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DlUElTlOiNS  DIVERSES 


CIIAIMTKE  PREMIER 

Du  SOIN  qu'il  faut  prendre  pour  former 
De  Bonnes  cuisinières. 


1"^  Les  offices  les  plus  bas  el  les  plus  pé- 
nibles sont  d'ordinaire  ceux  dans  lesquels 
Dieu  répand  plus  de  grâces  et  où  se  pra_ 
tifUKuit  de  plus  solides  vertus  :  ce  sont  là  de 
puissants  motifs,  pour  exciter  le  zèle  à  se 
bien  acquitter  de  ces  offices. 

2°  Il  y  a  pour  cela  de  sérieuses  difficul- 
tés à  vaincre,  tant  pour  enseigner  que  pour 
apprendre  l'art  culinaire,  comme  le  démon- 
tre l'expérience  de  tous  les  jours.  Aussi, 
voyons-nous  si  peu  de  personnes  qui  se  dé- 
vouent sérieusement  à  ce  genre  de  vie. 

3^  Cependant,  il  y  a  à  gagner,  en  s'y 
consacrant  généreusement,  de  grands  mé- 
rites pour  l'âme  et  de  grands  avantages  pour 
le  corps- 
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4°  Pour  s'en  convaincre,  il  suffit  de  con- 
sidérer qu'une  cuisinière  vraiment  chré- 
tienne a  l'occasion  de  s'exercer  à  toutes  les 
heures  du  jour,  à  la  patience,  qui  est  le 
moyen  sûr  et  abrégé  d'arriver  à  une  haute 
perfection. 

5°  L'on  remarque  que  l'action  continuelle 
du  feu  avec  lequel  l'on  est  sans  cesse  en 
contact,  dans  une  cuisine,  est  de  nature  à 
produire  l'irascibilité  que  l'on  remarque 
chez  ceux  et  celles  qui  y  travaillent  habituel- 
lement. 

6°  Une  autre  cause  d'impatience  pour 
ces  personnes,  c'est  l'impossibilité  de  satis- 
faire à  toutes  les  demandes  et  de  se  confor 
mer  à  tous  les  goûts.  Difficultés  par  con- 
séquent de  souffrir  toutes  les  plaintes  et  les 
murmures. 

7°  Il  faut  donc  une  vertu  plus  qu'ordinaire 
pour  posséder  son  âme  dans  la  patience. 

8°  Quant  aux  avantages  que  procurent 
l'habileté  à  bien  préparer  les  aliments,  ils 
sont  bien  connus  de  tous.  Car  l'on  sait  que 
les   bonnes    cuisinières    sont    recherchées 
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«lans  loiitcs  les  maisons  ii(;lies  ;   et  (jne   de 
i^ros  gages  leur  sont  assurés, 

Ô^  Ces  considérations  et  beaucoup  d'au- 
tres (ju'il  serait  faeile  d'ajonler,  sufTment 
ïsans  doute  pour  pi<jU(;r  le  z-Me(Jes  personnf's 
capibles  d'enseigner  l'art  culinaire,  et  pour 
faire  conipre.ulre  à  celles  qui  sentent  le  be- 
soin de  l'apprendre,  les  raisons  de  surmon- 
ter les  répugnances  qui  pourraient  les  e:i 
éloigner. 

10^  Sous  ce  rapport,  comme  sous  tout 
autre,  les  bons  exemples  ne  manquent  pas. 
Un  bon  ieligieux  faisait  dans  une  ancienne 
Communauté,  l'Oifice  de  cuisinier.  C'était 
un  parfait  modèle  de  toutes  les  vertus  de 
son  suint  état.  O.i  le  voyait  toujours,  mal- 
gré les  tracasseries  ordinaires  à  son  office, 
se  conserver  dans  un  parfait  recueillement  ; 
des  larmes  abondantes  coulaient  sans  cessai 
de  ses  yeux.  Et  comme  on  lui  en  de- 
mandait la  raison  ;  Le  feu,  de  la  cuisine^ 
que  f  ai  toujours  sous  les  yeux,  répondit-il, 
méfait  penser  aux  jiam.nes  de  V  enfer  que 
^ai  si  souvent  méritées. 


Il  est  très-important  que  les  sœurs  ap- 
prennent à  bien  faire  la  cuisine,  afin  de 
pouvoir  l'enseigner  à  leurs  orphelines,  à 
leurs  élèves  et  même  à  leurs  pauvres  qui, 
en  général,  sont  peu  capables  de  s'apprêter 
à  manger. 

DES     DEVOIRS     d'uNE    BONNE  CUISINIÈRE. 

D'abord,  elle  doit  apporter  tous  ses  soins 
pour  tenir  dans  une  grande  propreté  ses  us- 
tensiles de  cuisine  ;  ne  jamais  employer  que 
des  choses  qui  soient  convenables,  telle  que 
de  la  bonne  farine,  du  bon  beurre  et  des 
œufs  frais  ;  porter  une  constante  attention 
au  manger  qui  se  trouve  sur  le  feu  ;  ne  pas 
se  servir  d'un  couteau  qui  aura  tranché  de 
l'oignon  ou  de  l'ail,  pour  couper  le  paÉn  ou 
le  beurre  ;  goûter  les  mets  avec  délicatesse, 
ayant  soin  de  ne  pas  y  remettre  la  cuiller 
ou  la  fourchette  sans  l'essuyer,  ce  qui  peut 
se  faire  facilement,  en  tenant  de  l'eau  chau- 
de à  proximité,  pour  laver  sur-le-champ  ce 
dont  elle  s'est  servi. 
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Il  rst  aussi  très-ur^cnl,  pour  une  cuisi- 
niôio,  loiscjuVlle  travaille  la  pâtisserie,  de 
lie  jamais  laisser  coller  sa  pi\te  sur  son  p'"- 
Irin, —  elle  doit  aussi  choisir  l'cndroil  le 
plus  froid  de  la  maison  j)our  pc'trir  n'impor- 
te (luelli-  pâle.  Ses  mains  doivent  toujours 
être  bien  nettes  et  asséchées  île  farine  ;  car, 
u)oins  elles  louchent  à  la  pâte,  plus  elle  csl 
légère, —  pour  cela,  il  ne  faut  pas  que  la 
pâte  soit  trop  roulée.  Il  est  bon  qu'elle  fasse 
tremper  le  beurre  salé  pour  n'importe  {|uelle 
pâtisserie.  Elle  doit  aussi  faire  cette  difl'é- 
rence,  que  les  confitures  sont  ordinainnuent 
trop  sèches  pour  supporter  la  cuisson  de  la 
|)âte'd'une  tarte, — il  est  mieux,  en  ce  cas, 
qu'elle  fasse  cuire  sa  pâte  avant. 


—  10  — 
CHAPITRE   DEUXIÈME 

Du    CHCIX    DES     VIANDES 

Du  Bœuf. — Si  le  bœuf  est  jeune,  sa 
viande  sera  d'un  baau  rouge,  et  très  tendre 
au  toucher.  Le  gras  devra  être  plutôt  blani*. 
que  jaune;  quand  il  se  trouve  d'une  couleur 
terne,  c'est  bien  rare  qu'il  soit  bon.  La  chair 
du  boeuf  est  toujours  molle,  quand  ce  d.'r- 
nier  a  été  nourri  du  pain  de  lin. 

Dv  Lard.  Si  la  couenne  est  dure  et  épaisse 
l'on  reconnaît,  par  là,que  le  cochon  est 
vieux.  La  couenne  mince  est  toujours  pré- 
férable. L'on  peut  voir  que  le  lard  est  frais 
quand  la  chair  est  douce  et  luisante  :  si,  au 
contraire  elle  est  gluante,  il  n'est  pas  loin 
d'être  gâté. 

Du  Mouton. — Voyez  si  la  chair  est  d'un 
beau  grain,  d'une  bonne  couleur,  et  que 
le  gras  soit  bien  blanc. 

De  L'Agneau. — Si  sa  chair  est  d'une 
couleur  verte  ou  jaune,  il  est  vieux  tué  et 
prêt  de  se  gâter. 
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Du  V^KAU. — Cclni  qui  a  la  chair  blanche 
est  toujours  |)rL'férabIo  et  (!n  uuinc  tcuips 
plus  sain. 

Lard  sec. — Si  la  couenne  est  mince, 
le  gras  rouge  et  fernie,  le  maigre  ([ui  se 
trouve  près  dj  l'os,  de  bonne  couleur,  il  est 
jeune  et  de  bonne  (lualifé. 

Du  Jambon. — Enfoncez  un  ccmleau  bien 
aflil6  le  long  de  l'os  du  jambon,  et  si  en  le 
retirant,  le  couteau  est  net  et  sent  bon,  le 
jambon  est  de  bonne  qualité:  si,  au  con- 
traire le  couteau  sort  gluant  et  sent  mau- 
vais, gardez- vous  de  l'acheter. 

DU  CHOIX  DES  VOLAILLES 

Dindes. — S'il  est  jeune,  ses  pattes  seront 
noires  et  souples,  ses  yeux  brillants.  Si,  au 
contraire,  il  est  vieux,  ses  yeux  seront  abat- 
tus et  ses  pattes  dures  et  sèches. 

Oies.  Si  elle  est  jeune,  son  bec  sera  jaune 
et  ses  pattes  très-souples.  Si,  au  contraire, 
elle  est  vieille,  son  bec  et  ses  pattes  seront 
rouges. 
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Poules, — Si  sa  crête  et  S3S  pattes  sont 
rudes  et  dures  elle  est  vieille  ;  si,  au  contraire 
elles  sont  douces  et  souples,  elle  est  jeune. 

Canards  Sauvages  et  Apprivoisés. — 
S'ils  sont  jeunes,  leurs  pattes  seront  douces 
et  souples  ;  si,  au  contraire,  ils  sont  vieux, 
ils  ont  la  partie  basse  du  corps  très-dure. 
Un  canard  sauvage  a  les  pattes  rouges  et 
plus  petites  que  celui  qui  est  apprivoisé. 

Perdrix. — Si  elles  sont  jeunes,  elles  ont 
le  bec  noir  et  les  pattes  jaunes  :  si  elles  sont 
vieilles,  leur  bec  est  blanc  et  leurs  pattes 
bleues.  L'on  peut  reconnaître,  par  la  dure- 
té et  la  rudesse  de  leurs  pattes,  toutes  vo- 
lailles apprivoisées  ou  sauvages. 

Lapins  et  lièvres. — S'ils  sont  jeunes, 
ils  seront  blancs,  leur  chair  sera  ferme, 
leurs  oreilles  se  déchireront  comme  du  pa- 
pier gris.  S'ils  sont  vieux,  leur  chair  sera 
noire  et  molle.  Un  lapin,  s'il  est  vieux, 
sera  noir,  sa  chair  molle,  et  ses  oreilles 
raides.  S'il  est  jeune,  il  sera  blanc  et  sa 
chair  ferme. 
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UU  CHOIX  DKS  POISSONS. 

Morue. —  Los  onics  doivent  être  hiea 
ronges  ;  (m'ello  soit  bien  épaisse  près  du 
cou,  la  chair  blanelie  cl  ferme,  les  yenv 
frais.  Si  elle  est  glnantc  et  molle  i*llc  n'est 
pas  bonne. 

Saumon. — S'il  est  frais,  la  chair  est  d'nii 
beau  rouge,  (  les  ouies  particulièrement,  ) 
les  écailles  brillantes  et  le  tout  ensemble 
très-ferme. 

Alose.-SI  elle  est  bonne,  elle  est  épaisse 
et  blanche  ;  le  corps  doit  être  ferme.  La 
saison  de  ce  poisson  est  dans  les  mois  de 
Mai  et  Juin. 

Maquereau. —  Sa  saison  est,  dans  les 
mois  de  Mai,  Juin  et  Juillet  ;  comme  ce 
poisson  est  très-tendre,  il  est  impossible  de 
le  conserver  aussi  longtemps  que  les  autres 
sans  le  saler. 

Truite.— Ce  poisson,  pour  qu'il  soit  bon, 
doit  être  cuit  aussitôt  (ju'il  a  été  péché. 
Quand  vous  l'achetez,  faites  attention  à  ce 
que  les  ouies    soient   rouges  et  difficiles  à 
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ouvrir  ;  les  yeux  brillants  et  le  corps  ferme. 
Sa  saison  est  dans  les  mois  de  Juillet,  Août 
et  Septembre. 

Homards.  S'il  n'y  a  pas  longtemps  qu'ils 
ont  été  pris,  les  serres  auront  une  forte  mo- 
tion si  vous  mettez  votre  doigt  sur  les  yeux. 
Le  plus  pesant  est  le  meilleur.  Le  mile  est 
génriralemeiit  le  plus  petit,  mais  sa  chair 
est  plus  ferme  et  le  rouge  plus  fonaé.  L'on 
peut  reconnaître  la  femelle  en  ce  qu'elle  a 
la  queue  plus  courte  et  plus  étroite  que  le 
mâle. 

EcREVissEs. — Celles  qui  sont  de  grosseur 
moyenne  sont  considérées  comme  les  meil- 
leures. Elles  sont  bonnes  tant  que  leur  corps 
a  bonne  odeur,  et  que  leurs  pattes  sont  rai- 
des.  Leurs  yeux  sont  sans  brillants  quand 
elles  sont  vieilles. 

Le  plus  grand  soin  possible  doit  être  ap- 
porté dans  la  cuisson  du  poisson,  car  rien 
n'est  plus  mauvais  quand  il  est  mal  nettoyé 
et  mal  cuit. 
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CHAPITRE  TROISIÈMF: 

DES    BOUILLONS    ET    SOUPES. 

Bouillon, — Le  bouillon,  base  dv  tons  les 
potages,  ne  doit  se  faire  qu'avec  la  viande 
la  plus  fraîehe  et  la  |)liis  saine.  Prenez  des 
jarretsde  veaa,d.'  bue.if,de  vieilles  volailles 
on  gibier,  des  os  de  roastbeef,  faites  cuire  le 
tout  douceiTient  dans  de  l'eau,  jusqu'à  ce  (jue 
CCS  vianfles  soient  trôs-cuiles  :  on  ajoute 
des  épi  ces  à  son  goût. 

Ce  que  l'on  appelle  consomm.',  n'est  autre 
chose  que  du  bouillon  très-fort  que  l'on  fait 
réduire  au  besoin. 

SOUPE  AUX  HUITRES. 

[1  est  nécesaire  de  cou  Ici*  le  jus  des 
huîtres  avant  de  l'ajouter  au  bouillon  ou  au 
lait.  On  y  met  un  p^Mit  morceau  de  beurre, 
du  poivre  et  du  pain  émietté  fin,  ou  si  vous 
le  préférez,  des  crackers  sans  sucre.  Quand 
ce  tout  bout,  jettez-y  les  huîtres,  puis  lais- 
sez bouillir  quelques  minutes. 
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SOUPE  AUX  HUITRES  avec  LIÈVRE. 

On  fait  consom.ner  le  lièvre  avec  oignons, 
sel  et  poivre  à  son  goût.  Quand  le  con- 
soinmj  est  f  lit,  vous  le  coulez,  ayant  soin 
de  bien  écraser  là  viande  en  le  coulant. 
Faites  vôlir  du  pain,  écrasez-le  aussi  fin 
que  possible  avec  un  rouleau  ;  vous  le  jetez 
dans  le  bouillon  et  faites  bouillir  un  quart 
d'heure,  après  quoi  vous  ajoutez  les  huîtres, 
et  les  laissez  bouillir  cinc]  minutes. 

SOUPE  AUX  CHOUX. 

Il  faut,  pour  les  différentes  sortes  de  soupes 
dont  il  est  ici  question,  mettre  la  viande 
quand  l'eau  bout  et  ne  mettre  les  choux 
qu'après  ceia.  On  laisse  mitonner  la  soupe 
lentement,  pour  n'avoir  pas  d'eau  à  y  ajou- 
ter; l'on  y  met  du  sel  à  propos,  pour  que  la 
viande  en  prenne  le  goût.  L'on  y  met  des 
oignons  et  du  céleri,  en  laissant  cuire  le 
tout  autant  qu'il  faut. 
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SOUPK  AU  RIZ. 

On  Ile  iikM  la  viande  (|ii('  lorscinc  l'caii 
boni,  il  est  à  rcinaniiicr  (j'ic  le  lard  scm!  ne 
fait  p.s  kU'  h.)iini'  s;)ii|)(»  On  peut  y  mcllrc 
(les  oiiijnons  cl  des  licilvs,  mais  le  riz  ne 
doit  être  nus  (]'.h  lors  \v,v  le  honillon  de  la 
8mî;)ocsI  I)  ,n,  c','sl-à- lire,  'or-(]  \c  la  viande 
ost  à  peu  pi  es  (Miite. 

SOLPE  AU   VKIIMICKIJ.R. 

Elle  se  t'ait  eonuTi:»  in  sonpe  au  riz,  ob- 
servant (pril  l'aut  moins  de  temps  ponr 
cuire  le  vermicelle. 

L<'  vermictelK^  (pi'on  fait  soi-même  est 
préférable.  On  m  "de  nn  (Cnf  avec  de  la  fa- 
rine, on  l'étiMi  I  Ir';s  mince  avec  un  roideau, 
on  le  conpi^  bien  fin,  ensnil(!  on  le  fait 
cuire  dans  le  b:);iillon  |)réparé. 

SOUPE  AU  BARLEY. 

On  la  fait  de  la  mémo  manière,  oxo(>pté 
c|u'il  faut  plus  de  temps  pour  cuire  le  bar- 
ley  (lui'  le  riz   et  le   vermicelle.     Q 'and  on 
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fait  tremper  lebarley  une  demi  heure  avant 
de  le  mettre  dans  le  bouillon,  la  soupe  a 
meilleure  apparence. 

SOUPE  AU  PAIN. 

Quand  le  bouillon  est  fait  et  qu'il  bout, 
on  y  met  du  pain  tranché  bien  fin,  et  on  le 
laisse  cuire  lentement. 

SOUPE  A  L'OIGNON. 

On  fait  frir.'  des  oignons  dans  du  beurre 
ou  de  la  graisse,  puis  on  m3t  le  pain  tran- 
ché bien  fin  dans  les  oignons,  afin  qu'il  sa- 
che un  peu,  et  en  prenne  li-  goût,  avant  de  le 
jrter  dans  l'eau  b:)uillant(*.  On  la  laitsse 
bouillir  lentement. 

SOUPE  AUX  NAVETS. 

Le  bouillon  doit  être  fait  avec  de  la 
viande  fraîche.  Pour  une  soupe  ordinaire, 
on  prend  deux  navets  que  l'on  fait  bouillir 
dans  l'eau,  pour  leur  ôter  de  la  ft>rce,  puis 
on  les  coupe  par  morceaux  et  on  les  fait 
bouillir  dan.s  le  bouillon,  jusqu'à   ce   qu'ils 
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solent l)i('n  f'uits,  après  (jiioi  on   les  écrase 
en  purct;  :  on  y  ijoiite  du  sel  et  du  poivre  à 
son  ^oùt  ;  on  peut  aussi  y  nnotlre  d'.i  riz  ou 
du  blé  d'Inde. 

On  peut  Ici  faire  d'une  autre  manière,  en 
taillant  le  navet  par  petits  morceaux,  au  li(  u 
de  le  mettre  en  purée. 

SOUPE  AU  LAIT. 

On  fait  bouillir  du  lait  frais  et  on  le  jette; 
sur  le  pain  préparé. 

SOUPE  MAIGRE  AU  VERMICELLE. 

On  fait  frire  un  oignon,  coupé  bien  fin, 
daus  du  beurre,  et  on  le  jette  dans  l'eau  (|ui 
bout  avec  sel,  poivre  et  un  peu  de  persil, 
on  ajoute  le  vermicelle,  par  petite  poignV, 
en  brassant  le  tout,  qu'on  laisse  sur  le  feu, 
l'espace  d'une  demi-heur(î. 

SOUPE  AU  SAGOU. 
On  fait  crever  le  sagju  et  on  le  met  dans 
un  bon  bouillon,  on  pi;ut  y  joindre  (juelques 
tranches  de  |  a'n  bien  minces. 
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Cette  soupe  est  excdle.ile  pour  les  ma- 
lades. 

SOUPE  A  LA  CARPE. 

On  fait  ciiire  la  carpe  dans  la  quanlit.;- 
d'eau  nécessaire  pour  la  soupe,  on  coule  le 
jus  et  on  le  remet  sur  le  feu  avec  desépices  ; 
on  peut  aussi  y  m  -ttre  du  riz  ou  du  blé 
d'Inde,  &c.   On  laisse  mitonner  lentement. 

On  peut  aussi  la  faire  autiem:^nt,  en  pre- 
nant la  chair  du  poisson  et  la  meitant  en 
petites  boulettes  roulées  dans  la  fleur,  fjne 
Pon  met  à  la  place  du  riz. 

On  peut  faire  celtz  soupe  avec  de  la  torlue 
ou  autre  poisson. 

SOUPE  AUX  TOMATES. 

Prenez  douze  tomates  peur  à  peu  près 
deux  pintes  de  bouillon  bien  fort,  une  lasse 
et  demie  de  carotte  râpée,  des  torniîes 
bien  pilées,  deux  oignons,  des  tètes  de  clou, 
du  clîou-fl'ur,  sel,  poivr.' ;  on  laisse  cuire 
une  heure  et  djmie. 
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AUTRK. 

Pour  deux  piiiics  de  bouillon,  prcnc/ une 
piuio  de  louKili's  pilôcs  ri  hacliu'cs,  dont 
ou  aura  eu  k-  !s.)iii  (ToU'i*  la  i^f/aint'  ;  une 
(assc  de  carotlo  ràp'e  ;  sel,  poivre.  Lais- 
sez bouillir  un  cpiarl  d'iieure,  puis  ajoutez 
trois  cuilLrJes  à  sou  pi;  de  tapioca  ou  de 
sagon.   Laissez  cuire  une  heure. 

SOUI^E  A  LA  PATATE. 

Faites  frire  trois  oignons,  lincli's  bien 
fins,  dans  du  bcnirre,  ajoutez  y  du  sel,  du 
poivre  et  une  dizaine;  de  patates,  que  vous 
avez  eu  soin  de  peler  et  de  couper  par  mor- 
ceaux, poudrez  un  peu  de  farine  en  bras- 
sant ;  mettez  de  l't;au  bouillante  î\  l'égalité, 
cl  continuez  de  brasser  jusqu'à  ce  (jue  les 
patati's  soient  cuites,  écrasez-les,  passez- 
•  Ics  dans  une  passoire,  reinetlez-les  dans  le 
chaudron  en  y  ajoutant  un  pot  de  lait  frais. 
Quand  la  soupe  sera  cuite,  mêliez  trois 
jaunes  d'œufs  avec  un  peu  de  crème. 

La  soupe  à  la  citrouille  se  fait  de  la 
même  mani3re. 
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SOUPE  A  LA  QUEUE  DE  BŒUF. 

Coupez  la  queue  par  morceaux,  failes-la 
revenir  dans  le  chaudron  avec  des  épices  à 
votre  goût,  un  demiard  d'eau,  trois  oi- 
gnons, carottes,  quelques  têtes  de  poivre 
rond.  Brassez  jusqu'à  ce  que  le  tout  de- 
vienne un  peu  brun  ;  ajoutez  un  quarteron 
de  farine  blanche,  brassez  encore,  puis  ajou- 
tez trois  pintes  d'eau  et  plus  au  besoin. 

SOUPE  AUX  CHOUX  MAIGRE 

Les  choux  étant  hachés,  on  les  met  à 
l'eau  bouillante,  avec  poivre,  sel  et  un  mor- 
ceau de  beurre.  Quand  les  choux  sont  cuits, 
vous  mettez  trois  blancs  d'oeufs;  vous  bat- 
tez ensuite  trois  jaunes  d'œufs  dans  trois 
demiards  de  lait,  que  vous  ajoutez  quand  la 
soupe  est  tirée  du  feu. 

SOUPE  AUX  POIS 

Il  faut,  en  général,  mettre  cuire  les. 
pois  à  Peau  froide  :  et  même  il  est  néces- 
saire de  les  faire  tremper,  dès  la  veille.  L'on 
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inel  tl;ins  lo  cluuiJioii,  (jui  sort  à  fain;  la 
soupe,  assez  d'eau  pour  qu'il  ne  s(»it  pas  né- 
cessaire (IVn  ajouîer  pend  int  ([u'elle  mi- 
tonne. Le  lard  et  les  pois  se  inctlent  eu 
même  temps  que  l'eau  Lorsqu'elle  b  )ut,  ou 
y  met  des  herbes,  oignons,  sel  à  son  goût. 
On  la  laisse  bouillir  doueement,  en  prenant 
garde  que  rii-u  ne  colle  au  fond  du  chau- 
dron ;  ce  (jui  lui  donnerait  un  mauvais  goût. 
La  soupe  maigre  se  lait  connue  la  soupe 
grasse,  excepté  (jue  vous  n'y  mettez  ni  lard, 
ni  bœuf. 

SOUPE  A  LA  PURÉE 

On  fait  cuire  les  pois  comme  pour 
la  soupe  ordinaire;  quand  ils  sont  cuits, 
on  les  presse  dans  la  passoire.  On  ajoute 
un  oignon  haché  bien  fin,  persil,  ciboulette, 
ou  herbes  salées.  On  fait  bouillir  un  quart 
d'heure  puis  on  y  met  du  pain  haché  bien 
mince,  ou  du  riz.  Assaisonnez  au  goût. 
Laissez  cuire  une  demi  heure. 
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CHAFlTilE  QUATRIÈME. 

dz  la  cuisson  des  differentes  viandes. 
Rognon  de  bœuf. 

Sépiirez-le  en  cleax  sar  l'ép:iisseur  du 
flano  ;  piquez  d:"S3Js  hait  bardes  de  la  gros- 
seur du  doigt.  ;  hachez  de  l'oignon:  poudrez 
(le  farine,  poivr»^,  sel  et  persil,  ajoutez  un 
peu  de  saindoux  :  ineltez  le  tout  dans  un 
demiard  d'eau,  et  laissez-le  bouillir  pendant  i 
trois  heures,  à  petit  feu,  le  remuant  de 
temps  à  autre. 

Bœuf  à  la  mode.  < 

Qu'il  soit  de  l'épaisseur  de  trois  doigts, 
poudrez-le  de  farine,  bardez-le  et  faites-lui 
prendre  la  couleur  à  petit  feu  en  le  remuant  ; 
ajoutez  une  heure  après,  di  s  tranches  de 
carottes,  trois  oignons  tranchés,  poivre,  sel, 
tètes  de  clou,  de  girolle,  du  thym  el  de  la 
marjolaine,  au  goût  ;  il  faut  une  chopine 
d'eau. 

BœuF  ROTI,     (roast-beef.) 

Le  morceau  où  se  trouve    le  filet   est   le 
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pins  r(>i(;niin:iii(l;il)lr.  .\|)irs  ;i\\iir  mis  nii 
iMoifCitii    de  LfUin*   sur  U-   lu'iif,  placez  le 

dans  iiiio  lèclicl'iiîi',  an  loiul  de  laciiicIL' 
vous   atiH'/.  tl.  |M»s.'   (lu    sel   cl    (lu    poivre. 

F.iileï*  (  u\\v  le  tt  iiips  voulu,  dans  un  tour- 

Ui?au  bien  chaud,  ayan)  le  soin  de  l'arroser 

S.)iivjal. 

CJkii.i.adk  1)k  1ÎŒU-.     {Stcjk.) 

Pi''-parez  un  plat  d  ms  l;-(]ue|  vous  d''po- 
siM'z  Ix'urre,  poivre  et  sel,  et  (jue  v>)us 
lii'udrez  sur  lui  poêle,  ou  au  di'ssus  de  l'eau 
bouillante  ,  quand  la  grillade  aura  é4é  bien 
battue,  niellez  la  dans  une  poôlc  ayant  une 
boiHK!  braisie  dessous  cl  faites  cuire  siur  les 
dt.'ux  côtés  ;  retirez-la  poar  I  i  pn^sser  dans 
un  plat,  |;uis,  r(  uietlcz-la  ;;u  l(  u  jiiscju'à 
ce  (ju'elle  s.)il  assez  cuite,  Metlez-hi  dans 
un  plat  et  laites  jaunir  un  morceau  de 
bemre,  dans  un-  poèie  ;  ajouti-z-y  très  |)eu 
d'eau  bouillante,  et  versez  sur  la   grillade. 

Li  grilhuL'  dj  bœuf  surlonge  (  Surloin  ) 
ne  doit  jamais  être  battue  ;  prenez-la  d'une 
épui  seur   moy.'nne,    metU'z-la  sur  le    gril, 
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au-dessus  d'une  bonne  braise,  retournez-la 
afin  qu'elle  ne  brûle  pas.  Travaillez-la  dans 
un  plat  comme  il  a  été  dit  plus  haut.  Si 
vous  aimez  une  plus  grande  quantité  de 
sauce,  ajoutez  quelques  cuillerées  de  bon 
bouillon. 

Ronde  de  bœuf  salée. 

faites-la  cuire,  sans  bouillir;  durant  qua- 
tre heures,  avec  un  chou,  coupé  en  quatre  ; 
le  chou  ne  devra  cuire  que  deux  heures. 

DUMPLINGS    DE    BŒUF    SALÉ', 

Hachez  du  suif  bien  fin,  environ  une 
livre  ;  mettez  un  demiard  de  lait  dans  une 
livre  de  farine,  battez  le  tout  comme  de  la 
pâte  à  p^in,  faites-en  des  boulettes  plus 
grosses  qu'un  œuf;  ajoutez-les  au  bœuf 
avec  un  peu  de  poivre,  et  faites  cuire  le  tout, 
une  heure  et  demie. 

Langue  de  bœuf  salée. 

Faites-la  cuire,  sans  bouillir,  jusqu'à  ce 
que  vous  puissiez  lever  la  peau.  Après  cette 
opération  remettez-la  au  feu  avec  des  épices 

1 
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et  Iais5.cz  oiiire  tloncomonl,  au  m  jins  d -nx 
heures.   Laissez  refroidir  dans  son  jus,  et 
servez  en  entier,  ou  tranchez  bien  mince. 
Raodut  de  rœuk. 
Coupez  le  bœuf  de  la    grosseur  d.îs   pa- 
tates, mettez  de  l'eau  bouillante  pour  cou- 
vrir le  bœuf,  et  ajoutez-y  un  peu  de   farine 
rôtie,  deux  oignons,  de  la  ciboule,  un   peu 
de  têtes  de  clous,  avec  poivre,  sel,  persil  et 
sarriette, — deux  heures  sur  le  feu. 
Ronde  de  Bœuf  Épicée. 
Prenez  une  livre  de  sel,  un  quart  d'once 
de  salpêtre,  une  demi  once  de  poivre,  trois 
onces  de  cassonade,  une  once  de  clous  de 
girofle,  un  quarteron  de  têtes  de  clous  pi- 
lées,  une  chopine  de  mêlasse,    mettez  la 
ronde  dans  ce  composé,  durant  douze  jours. 
Quand  vous  la  retirez,   enveloppez-la  dans 
un  grand   morecau  de  pâte,  ou  mettez-la 
dans  un  sac  et  faites  cuire. 
Bœuf  salé. 
Mettez  à  l'eau  froide  et  faites   bouillir 
lentement. 
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Tête  de  Bœuf. 

Prenez  une  lête  de  bœuf,  enlevez  la  cer- 
velle el  les  y-iLix,  ct)avrez-lu  d'eau  et  lais- 
sez bjaillir  doacerneiiî,  avec  poivre  et  st;l, 
JLisciu'à  ce  qu''il  n'y  ait  presriue  plus  dj  jas. 
Olez  les  os  et  remettez  au  l'eu.  Ensuite,  dé- 
posez dans  des  moules,  couvrez  et  mettez 
poids  dessus.  j 

DU  VEAU.  I 

POITRINE    DE    VEAU    FARCIE. 

Enlevez  avec  soin  la  peau  qui  couvre 
l'épaule,  pour  en  extraire  cette  dernière  ; 
sciez  les  côtes  par  le  milieu,  sans  loucher 
à  la  viande,  prenez  la  viande  de  l'épaule 
avec  du  lard  gras,  f;)ites  en  une  farce,  en 
la  hachant  bien  fin,  la  faisant  revenir  dans 
la  poêle  avec  du  saindoux,  y  ajoutant  poi- 
vre, sel,  sarriette,  persil,  marjolaine,  têtes 
de  clou,  de  l'oignon,  quelques  clous  de  gi- 
rofle piljs  ;  brassez  le  tout  ensemble,  reti- 
rez-le peu  après  du  feu,  y  ajoutant  encore 
une  poignée  de  mie  de  pain,  deux  jaunes 
d'csuCs  et  un   dessus  de    crème,  ou   du  lait 
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brassez  tout  cola  di'  nonvcaii  ;  r\  »ii;'ttcz 
;;«îltt'  larce  dans  la  poilriiu*  à  la  place  de 
'î'paule  enlevée  ;  renfermez  la  laree  en  de- 
Jans,  par  une  coutiiri',  h;'nrranl  et  pou  liant 
de  farine  tonie  la  pièeo  ;  plaeez-la  dans  la 
îni>inièrc  avee  uncj  c-li.)pine  dV'an,  du  pt)i- 
vre  et  ilii  sel. 

C'oTE  DE  Veau   à   la  imode. 

Coupez,  dix  à  d(iu::e  nnreennx  des  eô'es, 
pouilrez-les  de  farine,  avec  poivre  et  sel  ; 
faites-les  rôtir  dans  du  saindoux  ;  cela  fait, 
aj  oulez-y  (|uatre  carottes  et  quatre  oignons 
tranchés,  trois  j)incées  de  persil,  une  petite 
branche  de  sariette,  un  p^-u  de  tètes  de  clou, 
trois  chopines  d'eau,  et  faites  bouillir  le  tout, 
Vn  le  brassant  souvent. 

Grillades  de    veau. 

Battez  bien  U'S  grillades,  rajtlez-les  d  ms 
la  pocle  avec  saindoux,  poivre  et  sel  ;  faites 
cuir:;  lentement,  poudrez  de  farine  en  petit(î 
iiuantité,    ajoute/.-v   des    grillr.des   de  lard 

sai:-. 
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Fesse  de  Veau  a  la  Daube. 

Piquez  la  fesse  avec  une  vingtaine  de 
bardes  et  une  dizaine  de  clous  de  girofle, 
poudrez  un  peu  de  farine,  faites  chauffer  du 
saindoux  au  fond  du  chaudron,  placez-y  la 
pièce  avec  des  oignons,  ajoutez-y  poivre  et 
sel  ;  tournez  la  pièce  de  tous  côtés,  jusqu'à 
ce  qu'elle  soit  rôtie  ;  ajoutez  un  demiard 
d'eau,  aussi  sarriette  et  persil  ;  faites  cuire 
lentement  ;  au  moment  de  la  retirer  du  l'eu, 
mettez  dans  le  chaudron  un  verre  de  madère 


Tête  de  Veau  Bouillie. 
Sciez  la  tête  en  deux,  ôtez  la  cervtîlle  et 
les  yeux  avec  une  fourchette  :  arrachez  la 
petite  peau  fine  de  dessus  la  cervelle  et  Ib'S 
veines  ;  mettez  la  cervelle  dans  un  linge, 
f  lites-la  bouillir  en  rnem;^  temps  que  latêic, 
les  pieds  et  la  fraise.  Pour  que  la  tête  soit 
blanche,  il  f  mt  mettre  les  deux  tiers  de  lait 
et  avoir  soin  que  l'eau  soit  toujours  par- 
dessus la  tête.  La  cervelle  cuite,  délayez-la 
comme  la  pâte  à  crêpe,  avec  trois  œufs,  lait 
et  farine  :  ajoutez-y  un  peu  de  sarriette,  p  )i- 
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re et  sel,  faites  cuire  dans  la  graisse  bouil- 
inle,   ce  qui    vous    rournira   des   beignets 
our  oin;T  le  tour  du  plat  dans  lecpiel  vous 
urrz  tK'|H)sL'  la  ti-te  bouillie. 

Epaule  de  Veau. 
Mettez-la  dans  une  marmite  avec  un  peu 
e  beurre,  sel,  poivre,  sarriette,  m  irjolaine, 
jym  et  île  Poigon,  des  trmches  de  patates 
t  un  peu  d'eau  :  piquez-la  de  clous,  iailes- 
i  bouillir  doucement,  et  servez-la  chaude. 

DE  L'AGNEAU    ET  DU   MOUTON. 

FESSE    DE  MOUTOV    BOUILLIE. 

Faites-la  bouillir  avec  un  ch  )u  coup'  en 
mtre;  mjtlez-y  trois  n.ivets  que  vous  pi- 
ri'z  djs  (|u'il  seront  cuils,  avec  beurre, 
[livre  et  sel.  Placez  le  chou  dans  un  plat 
légume,  le  navet  auï<si  à  paît,  et  faites 
ne  siuce  au  beurre  (jue  vous  verserez  sur 
;  mouton. 

Le  navet  pourrait  aussi  être  disposj  en 
:»ulettes  autour  du  plu  et  g  uni  avec  du 
<'Tsil. 


—  32  — 

AGNEAU    AUX    POTS    VKRTS. 

Pi\ni3z  un  marceaa  d'agneau  que  vous 
c  )U^)er?z  en  pièce  de  quatre  djigîs  ;  mettez 
une  pinle  de  pois  verts  avec  un  peu  de  fa- 
rine rôtie  brune,  ajoutez-y  un  peu  de  poivre, 
sel  et  i^Tsil,  avec  de  l'eau  bouillante  pour 
couvrir  la  viande  ;  faites  cuire  durant  une 
heure. 

COTES  DE  MOUTON  EN  PAPILLOTTES. 

Coupez  des  petites  côtes,  frappez  avec 
un  rouleau  sur  les  os,  les  ayant  poivrées  et 
s  liées,  enveloppez-les,  une  à  une,  dans  du 
pipier  bjurré,  et  placez-les  sur  le  gril  ;  re- 
lo.u'nez-les  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  pris 
c  )aleur  ;  en  les  retirant,  passez  du  beiure 
d.'ssus  avec  un  pju  d'eau  bouillan'e,  ce  (|  li 
fera  une  sauce. 

HARICOT    DE    MOL'TON. 

Sciez  les  côtes  sur  le  travers,  ensuite  sé- 
pa:ez-les,  de  deux  en  deux  cô:es,  mettez-les 
dans  Teau  bouillante,  qui  excsdera  de  den\' 
d  )::i,tj  1 1  vian  le     ave    po;v,-<>,   s  1  et  ;  u;  nt 
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de  tranches  di*  navets  que  de  cô'.cs  do  mou- 
ton ;deux  oignons  coii|).''s  en  quatre  ;  quatre 
cuillerées  de  farine  rôtie  dans  du  saindoux  ; 
ajoutez  y  (luelcjues  tètes  de  elous  pilées,  du 
persil,  et  laites  bouillir  le  tout  une  heure  et 
demie. 

COTELETTES    DE    MOUTON. 

Metttîz  les  côtes,  saupoudrées  de  farine, 
rôtir  dans  la  poêle  avec  saindoux,  poivre  et 
sel  ;  une  fois  cuites,  jetez  un  peu  d'eau 
chaude,  pour  augmenter  la  sauce. 

Les  côtelettes  de  mouton  peaveut  aussi 
être  cuites  sur  le  gril,  en  observant  ce  qui 
a  été  dit  pour  la  grillade  de  bœuf,  page  25. 

Epaule  de  mouton  farcie. 

Ouvrez  l'épaule,  c'est-à-dire  enlevez  la 
viande  de  dessus  les  côtes,  en  ayant  le  soin 
d'ôter  quelques  grillades  à  l'entrée  de  cette 
ouverture.  Faites  une  farce  avec  patates 
écrasées,  beurre,  lait,  crème,  oignons  per- 
sil, poivre,  sel.  Remplissez  l'épaule  de  cette 
farce  :  cousez  et  faites  cuire.  Ce  plat  doit 
être  servi  chaud. 
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Mouton  rott. 
Après  avoir  prt-|)aré  la  longe  ou  qnartic^r, 
meltez  un  morceau  de  beurre  ;  saupoudrez- 
le  de  farine,  poivre  et  sel.  Ajoutez  l'eau  né- 
cessaire pour  le  cuire  lentement.  Enlevez 
le  suif  et  ne  gardez  que  le  jns  de  la  viande 
pour  la  sauce.  i 

Cotes  de  mouton  a  la  manière 
française. 

Après  les  avoir  coupées,  on  les  ractjoar 
rangs  dans  un  plat,  sur  chacun  (^esquels 
on  saupoudre  de  la  moutarde  ;  on  ajoute  du 
vinaigre  en  petite  quantité.  Puis  le  tout  ainsi 
préparé,  est  laissé  jusqu'au  lendemain.  Le 
sel  et  le  poivre  se  mettent  en  le  faisant  rôtir 
avec  graisse  ou  beurre. 

Manière  de  préparer  un  petit 
Agneau. 

Il  se  prépare  à  peu  près  cojume  un  cochon 
de  lait  quant  à  la  manière  de  lui  ôler  les 
entrailles.  La  peau  doit  être  enlevée  de  la 
queue  à  la  tète.  Il  ne  doit  pas  avoir  les  pieds 
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conp's,  noii  plus  que  lu  tèlc  el  la  (jiiono. 
Faites  niic  j'irco  di'  paîalos  pri'parécs  an 
goût;  niellez  la  dans  li' corps  du  mouton 
quv  vous  cousez.  Faites  rôtir  dans  un  lonr 
ou  l'ouinean,  ayant  soin  de  lui  donner  si 
forme;  naturelle.  Avant  de  le  porti-r  sur  la 
table,  garnissez  le  eou  de  Ta^^neau  avee  du 
persil  bii-n  vert. 

Ragoût  de  mouton. 

Mettez  dans  un  chaudron  la  viande  cou- 
p''epar  petits  morceaux  ;  a\iutez-y  un  peu 
d'eau,  (iuelc]ues  navets  séparas  en  deux  ou 
trois,  dv,'s  oignons  ronds.  Les  navets  et  les 
oignons  ne  doivent  être  mis  dans  le  chau- 
dron que  lorsque  la  viande  a  bouilli  quel- 
que temps.  Lors  |u'elle  est  cuite,  faites-la 
sauce  avec  de  la  farine  blanche.  Les  oi- 
gnons peuvent  être  cuits  à  part  et  mis  en 
servant  ;  ils  se  défont  moins. 

AUTRE  RAGOUr  DE  MOUTON. 

Faites  cuire  le  mouton  par  petits  mor- 
ceaux ;  quand  la  viande  est  cuite,  faites  des 
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petites  boulettes  de  pâte  avec  soda  et  crème 
de  tarte,  ajoutez-les  à  la  viande,  et  faites 
cuire. 

Paleron  farci.  (Veau  ou  Mouton.) 

Otez  l'os  du  paleron,  pilez  de  la  viande, 
et  faites-la  revenir  dans  la  graisse  ;  ajou- 
lez-y  sel,  poivre,  clous,  sariette,  persil,  oi- 
gnons. Remplissez  le  paleron,  cousez-le. 
Faites  rôtir  de  la  manière  ordinaire. 

Grillades  de  veau  ou  de  mouton. 

Coupez  les  tranches  minces,  battez-les  ; 
trempez-les  dans  un  ou  deux  œufs  battus  ; 
roulez-les  dans  des  crackers  pi  lés  et  met- 
tez-les dans  le  beurre  bouillant.  Laissez 
bouillir  au  besoin. 

Les  grillades  de  fressures  de  veau  et  de 
mouton,  doi  vent  être  rôties  avec  des  gri  II  ades 
de  lard,  afin  de  profiter  de  la  graisse  de  ces 
dernières,  que  l'on  a  soin  de  faire  cuire 
avant.  Quant  aux  grillades  de  fressures  de 
cochon,  il  est  bon  de  les  échauder  afin 
qu'elles  soient  plus  tendres. 
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AUTRE.  On  tranche  dos  grillades  de 
fressures  minces,  on  les  fuit  rôtir  dans  un 
peu  de  beurre,  puis  on  les  met  dans  un  plat 
shaud  ;  on  fait  une  sauce  au  bourre,  pas  trop 
iclie  ;  on  jette  une  cuillerée  d'essence  de 
citron  sur  les  grillades. 

Plats  économiques  avec  diverses 

VIANDES    cuites. 

Hachez  du  veau  bien  fin.  avec  des  pa- 
ates  froides,  mettez  poivre  sel,  ajoutez  un 
peu  de  bouillon,  un  peu  de  farine  blanche 
it  ua  bon  morceau  de  beurre.  Faites  cuire 
jne  demi-heure.  Faites  une  toast^  coupez- 
a  en  pointes  et  mettez  autour  du  plat. 

Autre. 

Prenez  deux  livres  de  veau,  une  livre  de 
)orc-frais,  trois  quarts  de  livre  de  crackers 
)ilés,  poivre,  sel,  persil,  deux  jaunes  d'œufs 
jatlus,  hachez  la  viande,  assaisonnez-la  au 
joût.  Mêlez  les  cracfcers  et  les  œufs.  Faites 
îuire  dans  un  plat.  Quand  il  est  froid,  ôlez- 
e  et  mettez  dessus,  des  crackers  piles. 
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Autre. 

Hachez  les  restes  de  steik  bien  fin,  as- 
saisonnez à  votre  goût.  Faites  une  grande 
toast  bien  beurrée,  trempez-la  dans  l'eau 
bouillante,  (  ceci  doit  être  fait  promptement) 
laites  revenir  la  viande  dans  la  poêle  avec 
un  morceau  de  beurre,  jjuis  jetez  sur  la 
toast. 

Autre. 

Coupez  la  viande  par  petits  morceaux. 
Faites  dissoudre  de  la  gélatine,  que  vous 
mettez  dans  du  bouillon  en  quantité  suffi- 
sante, pour  faire  j)rendrc  le  tout  en  gelée. 
Coupez  par  morceaux  des  œufs  cuits  durs  ; 
mettez-les  au  fond  du  moule.  Vous  pouvez  ■ 
mettre  des  cornichons  ou  du  persil  frisé 
entre  chaque  morceau  d'œuf.  Puis  mettez 
la  viande  au  fur  et  à  mesure.  Quand  le 
moule  est  rempli,  versez  le  bouillon  préparé 
Laissez  refroidir.  Pour  le  servir,  on  tourne 
le  moule  sur  un  plat. 

Autre. 
Après  avoir  taillé  les  grillades  bien  minces,! 
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on  les  assaisonne  et  on  Ws  laisse  les  unes 
sur  les  autres,  quelques  instants.  Puis  on 
les  met  clans  la  graisse  bouillante.  On 
délaie  ensuite  environ  unecliopine  Je  farine 
avec  du  lait,  trois  œufs,  deux  cuillerées  de 
poudre  allemande  et  (juelques  cuillerées  de 
crème.  On  fait  une  pâle  plus  épaisse  que 
pour  des  crêpes,  ayant  soin  d'y  mettre  du 
sel.  On  jette  une  cuillerée  de  cette  pâte 
sur  cliaque  grillade. 

Autre. 
Coupez  des  tranches  de  volaille  et  de 
petites  tranches  de  jambon,  prenez  quatre 
Œufs  durs  tranchés  mince.  Mettez  dans  le 
moule  un  rang  de  volaille,  un  rang  de  jam- 
bon, un  rang  d'œufs.  Remplissez  le  moule 
de  gelée  clarifiée. 

Croquettes. 
Ce  met  se  fuit  avec  diverses  viandes  cuites. 
Après  avoir  haché  la  viande  bien  fin,  on 
l'assaisonne  au  goût  ;  on  y  ajoute  de  la 
crème  et  un  peu  de  beurre  ;  on  mêle  le  tout 
poui  en  former  de  petites  boulettes  que  l'on 
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trempe  dans  des, œufs  battus;  puis  on  les 
roule  dans  la  mie  de  pain,  et  on  les  fait 
cuire  dans  la  graisse  bouillante.  Ce  plat 
doit  être  servi  chaud  et  sans  sauce. 
Viandes  perdces. 
Hachez  la  viande  bien  fin  ;  assaisonnez- 
la,  au  goût  ;  joignez  les  restes  de  sauces  ; 
mettez  ce  hachis  dans  un  plat  de  ferblanc, 
remplissez  de  patates  écrasées  et  assaison- 
nées. Mettez  un  morceau  de  beurre  pour 
faire  jaunir. 


DU  COCHON. 

Manière    de  faire  cuire  divers 
morceaux  de  porc-frais. 

Pour  que  le  porc-frais  soit  bon,  il  faut 
qu'il  soit  bien  cuit.  Pour  cela_,  après  l'avoir 
lavé  et  avoir  ôté  la  saignée,  s'il  y  a  lieu, 
mettez-le  dans  un  chaudron,  couvrez-le 
d'eau,  avec  poivre  et  sel,  et  laissez  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  à  moitié  cuit.  Retirez- 
le  alors  et  mettez-le  au  fourneau  pour  rôtir. 
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I,  liss'z  tliiiiinncr  \c  bonillonet  sjrvoz-vous 
en,  au  besoin,  pour  arroser  la  pièco. 

Si  vous  avez  soin  de  mettre  consommer 
de  la  coueune,  ou  des  pieds  (h;  cochon  dans 
dans  ce  bouillon,  vous  aurez  une  gelée  pré- 
férable à  la  gélatine  dont  on  se  sert  quekiue- 
fois  ;  mettez  ce  consommé  dans  la  léciieiVite, 
après  en  avoir  retiré  le  porc-frais,  brassez, 
coulez  et  mettez  refroidir  dans  des  tasses. 

Epaule,  Paleron  de  cochon  en  Gelée. 

Mettez  le  paleron  et  les  j)ieds  dans  un 
chaudron  ;  faites  cuire  jusqu'à  ce  que  vous 
puissiez  extraire  les  os.  Plaxîez  la  viande 
dans  un  moule  :  coulez  le  jus,  qui  a  dû  être 
bien  épicé,  jetez-le  sur  la  viande  et  laissez 
refroidir. 

Filets  de  cochon. 

Il  faut  les  faire  bouillir  un  peu  avant  de 
les  faire  rôtir,  puis  les  fendre  en  deux,  sur 
le  long.  On  ajoute  sel  et  poivre  au  goût. 
Des  oignons  hachés  bien  fin,  qu'on  fait 
frire,  peuvent  être  servis  avec  les  filets. 
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Grilladks  de  Lard. 

Faites  rôlir  des  grilladjs  de  lard  minces 
et  |3etiles  ;  retir.z-les  et  mettez  dans  la 
graisse,  des  tranches  de  patates,  que  vous 
avez  dû  faire  trem;)er  la  veille,  dans  de 
l'eau  et  du  sel.  Servez  ces  patates  avec  les 
grillades. 

De    la.    COTELETTE. 

Sciez  les  côtes  au  milieu  ;  mettez  au  feu 
avec  un  psu  d'eau,  p.>ivre,  ssl  et  un  peu 
d'ail  si  vous  l'aimez  ;  couvrez  et  faites  bouil- 
lir trois  quarts  d'heure,  puis  mettez  au  four- 
ne  au  et  faites  rôlir. 

Filets  à  la  sauce  robert. 
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Coupez-les  filets  en  quatre  morceaux,  de 
l'épaisseur  d'un  doigt,  jetez  dessus  poivre  et 
sel  ;  faites  fondre  du  saindoux  dans  la  poêle, 
cuisez  les  filets  doucement  ;  retirez  et  pla- 
cez-les, dans  un  plat.  Trancîhez  des  oignon  s  ^ 
que  vous  ferez  frire  avec  poivre  et  sel,  dans 
un  peu  de  saindoux,  avec  une  poignée  de 
miettes  de  pain  :  faites  revenir  cette  sauce, 
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■1  y  ay;iii!  mis  un  |)<'ii  cl'i'tin,  vcrscz-la  sur 
es  HIl'Is. 

FrtESSuRp:  i)\:  coliidn.       • 

Con|)i'z-I;>  |);ir  Irindi 'S,  épii.ss.'s  d'un 
joucH',  et  f:utt's-hi  rôlir  coiiime  Irs  lilcls,  si 
VDtis  ainu'z  la  siuci'  robcrt,  du  sculi'nn'nt 
avec  poivre  et  sel. 

liOL'LElTES  AU     I'ORC-I<KAIS. 

Hachez  bien  fin  du  pore-frais,  avec  de 
l'oignon, y  mêlant  poivre  sel  et  persil  ;  rou- 
lez cela  par  boulettes  dans  la  farine,  afin  tle 
les  lier  ensemble  ;  mettez  du  saindoux  dans 
la  poêle,  et  quand  il  sera  chaud,  placez  les 
boulettes  pour  rctir,  les  tournant  pour  faire 
euire  tous  les  côtés.  Ensuite,  ajoutez  de 
l'eau  à  la  moitié  des  boulettes,  avec  poivre, 
sel,  etc  etc,  laissez  le  tout  cuire  trois  quarts 
d'heure,  à  petit  feu  ;  mettez  un  verre  de  vin 
si  vous  l'aimez. 

Ragoût  de  pieds  de   cochon. 

Prenez  deux  pieds  de  co?hon,  coupc's  en 
quatre  ;  ôtez  les  argots,  mettez  dans  le  chau- 
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dron  trois  pintes  d'eau,  trois  oignons,  persil, 
poivre  et  sel;  laissez  bouillir  jusqu'à  par- 
faite caisson  ;  ajoutez  un  rôt  une  demi- 
heure  avant  de  le  retirer  du  feu. 

Tête  en  fromage. 

Coupez  une  tête  en  (juatre,  ncttoyez-Ia 
comme  il  faut,  jetez  de  côté  le  rauffle,  faites 
bouillir  le  reste  de  la  tête  avec  trois  doigts 
d'eau  par  dessus;  quand  elle  sera  à  peu 
près  cuite,  retirez-la  da  feu  ;  coupez-la  alors 
par  petits  morceaux  de  la  grosseur  d'un 
dé  ;  ajoutez-y  poivra,  sel,  clous,  têtes  de 
clous,  un  demiard  de  vin  blanc,  coulez  le 
bouillon,  pour  enlever  plus  facilement  les 
petits  os,  et  remettez  le  tout  bouillir  un 
quart  d'heure  de  plus.  Laissez  refroidir 
dans  des  moubs  ou  dans  des  plats  creux. 

MANIÈRE    DE     ROTIR  LE  COCHON  DE  LAIT. 

Plongez  le  cochon  de  lait  dans  une  chau- 
dière d'eau  bouillante  ;  frottez  avec  la  main 
si  les  soies  s'en  vont,  retirez-le  de  l'eau  ; 
quand  il  n'en  reste  plus,  ôtez-lui  les  sabots 
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et  videz-lc  ;  faites  lui  qnalre  incisions  sur  lo 
dos  i)our  trousser  la  (iu.-'ue  ;  trous.ez-lui  les 
|)altes  de  devant  et  de  derrière  à  l'aitle  de 
deux  broelies  que  vous  lui  passerez  l'une 
dans  les  euiss<'S  et  l'autre  à  travers  la  poi- 
trine ;  ensuite  laites  li;  dégorger  dans  l'i-uu 
iVaîehe  ;  assC-chez-le  et  farcissez-le  de  la 
manière  suivante  :  lïacliez-la  fressure  avec 
un  peu  lie  lard,  du  bœuf  et  de  l'oignon 
bien  fin  ;  faites  cuire  avec  du  saindoux, 
ajoutant  |H)ivre,sel,  peisil,  saiiette,  clous di^ 
girofle^  et  marjolaine;  (juand  vous  retiior(>z 
ce  qui  précède  du  feu,  batti'z  nn  jnune 
d'œuf  dans  de  la  erême  avec  de  la  mie  de 
pain,  puis  brassez  cela  avec  le  reste,  ayant 
mêlé  le  tout  ensetnble,  insérez-le  dans  le 
co'ps  du  cochon,  ayant  soin  de  coudre  l'ou- 
verture. Placez  ensuite  le  cochon  frotté  avec 
de  la  graisse,  à  la  broche  dans  la  cuisinière, 
où  vous  mettez  une  ch :)pine  d'eau  avec  poi- 
vre et  sel,  pour  arroser  la  pièce,  de  dix  mi- 
nutes en  dix  minutes.  Un  gros  cochon  de 
lait  devra   cuire  trois   leures,  et  lentement. 
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Après  l'avoir  débioclié,  vou-;  in.^iscrc^  la' 

peau  autour  du  cou.  ^ 

<: 
Pieds  de  cochon  rôtis.  ^ 

(Joupez  les  pieds  en  trois,  sans  conper 
entièrement  la  couena(^  Faites  bDuillir, 
ôtez  l'écutne  ;  mettez  un  chou.  Qu  md  le 
tout  est  cuit,  ôtez-le  et  laissez  tliminuer  le 
jus.  Faites  refroidir  sur  la  glace  et  ajoutez 
cette  g-lée,  aux  pijJs  et  au  clioj  que  vjiis 
servez  dans  le  même  plat. 

Pieds  de  cochon  au  naturel. 
Après  les  avoir  bien  nettoyés,  échaud.'a 
et  en  avoir  enlevé  tous  les  poils,  on  les  en- 
toure chacan  s'^parément,  en  serrant  fort, 
avec  un  ruban  de  fil  grossier,  ce  qui  les 
force  à  se  tenir  droits,  puis  on  les  met  cuire 
pendant  trois  ou  quatre  heures  dans  de  i'eail' 
avec  sel  et  poivre.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  on 
les  retire  du  chaudron,  et  lorsqu'ils  sont 
à  motié  froids,  on  enlève  le  ruban,  qui,  lavé.  Il 
sert  une  autre  fois;  puis  on  îles  fend  en 
deux,  laissant  un  des  gros  os'^dans  chaque 
partie  et  on  les  garnit  de  mie  de  pain  par- 
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litcinont  émiellje  et  assaisonnée».  Alors, 
n  k's  fait  rôtir  dans  le  saindoux  et  on  slmI 
liaud  j)()ur  di'jcunor. 

Saucices. 

Hachez  le  porc-frais  bien  fin  ;  assaison- 
cz  au  goût,  ajoutez  un  peu  de  vin  blanc, 
iprès  avoir  nettoyé  les  tripes  avec  grand 
)in,  introduisez  y  cette  pr.'-paration.  Faites 
ôlir  dans  la  graisse. 

Boudin. 

En  recevant  le  sang,  ayez  le  soin  de  \c 
ouler  cl  d'y  mettre  un  peu  de  sel  afin  (pi'il 
le  caille  pas.  Vous  hachez  du  porc-fiais 
•ien  fin,  de  la  p;'.nnc  et  des  oignons,  vous  y 
jcnilez  des  épiées  au  goût  et  du  lait.  Ceci 
•réparé,  entonnez  dans  les  tripes  en  bras- 
ant,  afin  (jue  le  tout  soit  bien  mélangé. 
VIeitez  dans  l'eau  Louillnnte  et  faites  cuire 
ans  bouillir.  Retirez-le  et  frottez-le  avec 
me  couenne  de  lard.  Faites  lôtir  avec 
graisse  ou  grillades  de  lard. 

STEAK  AUX  HUITRES. 

Quand  le  s/ea/c  est  cuit,  ôlez  la  sauce  et 
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mettez  des  huîtres  et  un  morceau  de  bourre 
dans  la  poêle  ;  faites-les  rôtir  un  peu  ;  ajou- 
tez le  reste  de  la  sauce,  et  mettez  s  ir  le 
steak. 

HACHIS. 
Prenez  les  restes  de  viande  déjà  cuites, 
hachez-les  bien  fin,  faites-les  revenir  dans 
la  poêle  avec  de  la  graisse  et  un  peu  d'eau, 
poivre,  sel,  canelle  moulue,  clous  degiro.'îe. 
Prenez  aussi  un  peu  de  lait,  beurre,  graissa, 
sel  ;  faites  fondre  le  tout ,"8] oui ez  deux  œufs 
battus,  épaississez  avec  de  la  farine  et  cou- 
vrez le  hachis  de  cette  pâti.  Faites  cuire 
dans  un  fourneau. 

HACHIS  AVEC  DE?  HUITRES. 

Hachez  les  restes  de  viande  ;  faites-les 
dans  du  saindoux  ou  du  beurra.  Faites  cuire 
un  peu  les  huîtres;  prenez-les  avec  l'écumoir 
et  jelez-les  dans  le  hachis.  Salez  et  paivrez 
au  goût.  Si  ce  hachis  est  trop  sec,  versez 
dessus  le  jus  des  huîtres.  Servez,  ornez  le 
plat  avec  des  toists  ou  de  petits  morceaux 
de  pâte  feuilletje  coup?e3  en  poin'es. 


I 
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'^  AUTRE.  Hachez  bien  fin  les  restes  de 
/iande,  assaisonnez  au  goâl  ;  assséchez  des 
niîtros  dan?»  un  lin^e  et  ajoutez-les  ;\  la 
;iande.  Failes-eii  lL'  petits  rouleaux  (jue 
/ous  saucerez  dans  d>.>s  blancs  d'œufs  battus; 
•oulez  dans  la  croûte  de  pain  grillée  et  râpée 
iien  fin.  Faites  rôtir  dans  la  graisse. 
HUITRES  ROTIES. 
Asséchez  de  belles  huîtres  dans  un  linge, 
t)u!ez-lesdans  la  mio  de  pain  râpée.  Faites- 
es  rôtir  dans  du  beurre  avec  poivre  et  sel. 

DE  LA  VOLAILLE  ET  DU  GIBIER. 

S.\LVD3    DE    PJJLET.    VlNAURETra. 

Hachez  les  restes  de  poulet  bien  fin,  mer- 
ez-y  un  peu  de  vinaigre,  huile,  céleri,  poi- 
/re,  sel,  betteraves  hachOes  bien  fin.  Ces 
ipices  peuvent  être  placées  à  côté  du  plat 
30ur  les  divers  goûts. 

Salade  italienne. 
Prenez  du   blanc  de  volaille,  la   même 
quantité  de   betteraves  et  moitié   moins  de 
céleri,  le  tout  haché  bien  fin,  mettez  sel  et 
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poivre.  Prenez  deux  œufs  cuits  durs,  dont 
le  blanc  sert  à  garnir  le  plat  ;  écrasez  les 
jaunes  avec  de  Thuile  et  de  la  moutarde, 
ajoutez-le  à  la  salade,  en  y  mettant  du  vinai- 
gre de  betterave,  afin  de  le  colorer  davan- 
tage. 


4 


i 


Entrée  au  céleri. 

Lavez  deux  pieds  de   céleri,   coupez-les 
par  petits  bâtons  et  faites    les   cuire   bie 
tendre  dans  de  l'eau,  après  quoi  vous  ajo 
terez  des  huîtres  avec  un  peu  de  jus,  assai 
sonnez  au  goût.    Faites  bouillir  cinq  à  si 
minutes. 

Dinde  désossé  farci. 

Fendez  la  peau  sur  le  dos,  et  à  l'aide 
d'un  couteau  bien  pointu,  relirez  les  os  san:î 
attaquer  la  peau  ailleurs.  Quand  les  os  sont 
tous  ôtés,  étendez  le  dinde  ouvert.  Faites 
une  farce  de  chair  de  volaille,  de  jambon, 
de  veau,  hachés  ensemble  :  mettez  poivre, 
sel,  clous  de  girofle  et  cannelle  moulue  à 
raison  d'une  cuillerée  à  thé  de  chaque 
épice,  par  livre  de  viande  hachée.  Emplis- 
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soz  le  din'le,  cousez-le,  en  lui  donnant  une 
lonne  allongée.  Enveloppez-le  dans  un 
linge,  faites  cuire  dans  assez  d'eau  pour  le 
couvrir.  Mettez  les  os  du  dinde,  quatre  li- 
vres de  jarret  de  bœuf,  une  dizaine  de  pattes 
de  poules  ou  deux  pieds  de  veau.  Quand 
le  dind»^  sera  cuit,  retirez-le  et  faites  réduire 
le  bouillon  jusqu'à  la  consistance  d'une  ge- 
lée forte,  avec  laquelle  vous  garnirez  le 
dinde,  quand  il  sera  froid. 

Autre  Farce.  Prenez  une  grosse  volaille 
désossée,  une  livre  de  veau,  une  livre  de 
pain  émietté,  une  demi-livre  de  suif,  mettez 
du  macis,  de  la  muscade,  du  clou  de  gi- 
rofle, de  i'écorce  de  citron  pilée,  deux  jau- 
nes d'œufs,  du  poivre  et  du  sel. 

Farce  aux  huVres. — Après  avoir  fait  cuire 
légèrement  les  huîtres,  ajoutez-les  aux  pa- 
tates écrasîes,  avec  un  peu  de  {X'rsil. 

Manièrk  de  clarifier  la  gelée 
faite  avec  de  la  viande. 

Quand  le  bouillon  est  fort,  dégraissez-le 
et  meltez-lc  dans  un  chaudron.  Ajoutez  qua- 
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il 


tre  blancs  d'œiifs  avec  les  écailles,  un  de 
miard  d'eau,  deux  cuillerées  de  vinaigre. 
Battez  le  tout  et  brassez.  Après  avoir  cou- 
lé, mettez  un  verre  à  vin  de  cherry  et  faites 
cuire  dix  minutes,  ayant  le  soin  de  tenir  le 
vase  fermé. 

SCOLLOPED. 

Enlevez  la  peau  d'un   poulet,  hach-'z  l 

viande  bien  fin,  ajoutez  un  peu  de  bouillo 

du  poivre  et  du  sel,  mettez  dans  des  moule 

saupoudrez  de  crac/cers  piles.  Faites  cuin 

Farce  de  débris  de  volailles 

Hachez  le  cœur  et  le  foie  des    volaille 

très  fin,  avec  de  l'oignon.  Faites  frire  dans 

du  saindoux,  avec  du  pain  émielté,  poivre, 

sel,  persil,  têtes  de  clous,  etc. 

Farce  de  patates. 
Faites  cuire  des   patates,  ôtez  l'eau,  et 
écrasez-les  en  marmelade,  avec  beurre,  lait 
ou  crème,  poivre,  sel  et  peisil. 

AUTRE. 

Hachez  dn  porc-frais  bien   fin   avec    de 
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:ii;)n  :  faites  revenir  cliiis  la  poêle  avec 

•s  au  goût,  et  en  retirant  du  feu,  jetez-y 
I  lin  éniiellé  avec;  un  jaune  d'œul  baitu 
-  la  crÔMie,    brassant  le  tout. 

DlNUE    À    LA.    DAUBE. 

Ce  dinde  se  prépare  et  se  cuit,  comme  la 
lîsse  de  veau  indi(iuée,  page  31. 
Dinde  bouilli. 

Einiellez  du  pain  bien  fin  ;  mettez  deux 
lunesd'œuf-J,  sirielte,  persil,  poivre,  sel; 
nfermez  cela  dans  la  poitrine  du  dinde  et 
.i:ttez-l(î  dans  la  soupe.  Servez  avec  oi- 
;nons  blancs,  bouillis,  disposés  autour  du 
•lat.  Sauce  au  beurre  avec  céleri. 
Dinde  rôti. 

Frappez  l'os  de  l'estomac  avec  un  rou- 
iau  ;  insérez  une  farce  de  patates,  comme 
lit  plus  haut  ;  frottez  le  dinde  avec  du  beurre 
l  saupoudrez  !e  de  farine,  poivre  et  sel  ; 
L'teztrois  demiards  d'eau  dans  la  cuisinière, 
t  arrosez  la  pièce  de  temps  à  autre. 
Hachis  de  dinde. 

Coupez  les  morceaux  bien  petits,  mettez 
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quelques  cuillerées  de  bouillon,  do  Toî- 
gnon  haché  fk),  persil,  poivre  et  sel,  dans 
une  roquille  d'eau  ;  en  retirant  du  feu,  ajou- 
tez un  dessus  de  crème,  avec  un  jaune 
d'œuf  battu. 

Dinde  en  béatilles. 

Si  le  dinde  est  maigre,  il  est  mieux  de  le 
mettre  en  béatilles.  Vous  le  coupez  en  une 
douzaine  de  morceaux,  que  vous  piquez  de 
bardes,  et  faites  rôtir  avec  de  la  farine  dans 
du  saindoux  ;  quand  ils  seront  rôtis,  jetez 
de  l'eau  assez  pour  les  couvrir  d'un  pouce, 
avec  poivre,  sel,  persil  et  sariette. 

N.  B.  — Il  faut  toujours  faire  bouillir  le» 
rognons  de  volaille  à  part,  et  à  grand'eau  ; 
quand  ils  sont  cuit»,  jetez-les  dans  les  béa- 
tilles ;  si  vous  ne  prenez  cette  précaution, 
vous  risquez  de  gâter  votre  met. 

Oie   ROTIE. 

Hachez  quatre  oignons  bien  fin,  que  vou»| 
ferez  frire  avec  poivre,  sel,,  persil,  pain] 
émietté,  et  une  bonne  poignée  de  sauge;  met- 
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(V,  ci'Itc  farce  dans  Poie,  que  vous  placerez 
I  i  brtjcljc  de  lu  cuisinière;  mettez  uneeho- 
liiic  dVau,  arrosez  souvent,  ayant  soin  de  le 
(iitrner.  Si  vous  le  préférer,  vous  pourrez 
(MIS  servir  de  la  farce  aux  patates  indiquée 
)iiur  le  dinde.  On  mange  général(;ment 
i'oie  avec  compotes  de  pommes  ou  d'atocas, 
ou  mieux  encore  avec  gelée  de  pommo. 

POULETS     BN    BKATII.LES. 

Même  procédé  que  pour  le  dinde,  page  56 
Fricasskk  à  la  saucb  blanche. 

Coupez  les  poulets  par  morceaux  cpie 
vous  saupoudrerez  de  farine  :  faites-les  re* 
Venir  dans  la  poêle,  avec  poivre,  sel,  oi- 
gnon et  persil  ;  une  fois  rôtis,  ajoutez  une 
chopine  d'eau  pour  deux  poulets,  et  faites 
bouillir  durant  (rois  quarts  d'heure  ;  battez 
deux  jaunes  d'œufs  et  un  dessus  de  crème, 
que  vous  ajouterez,  en  brassant,  au  mo- 
nienl  de  le  retirer  du  feu. 

Canards  gras. 

Les  canards  se  préparent  avec  la  même 
farce  que  les  oies,  se  cuisent  de  la  même 
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manière,   et  se   mangent   avec  les  me  mes 
compotes. 

Croquettes  à  la  volaille. 

Prenez  des  morceaux  de  poulet  ou  de 
dinde,  de  la  largeur  de  trois  doigts.  Faites 
une  bonne  pâte  feuilletée  dans  laquelle  vous 
envelopparez  les  m^r  :eaux  de  viande  ;  fai- 
tes-les rôtir  dans  du  saindoux,  jusqu'à  ce 
qu'ils  soient  d'un  beau  jaune. 

Poulet  au  champignon. 

Prenez  des  morceaux  de  poulet  cuit,  met- 
tez-les dans  une  casserole  avec  un  petit 
morceaux  de  saindoux,  un  demiard  d'eau  ; 
ajoutez  un  peu  de  corn-starch  et  des  cham- 
pignons; assaisonnez  au  goût.  Laissez  bouil- 
lir cinq  ou  six  minutes. 

Panades  aux  huitrjîîs. 

Faites  cuire  les  huîtres,  ôtez-en  le  jus 
dans  lequel  vous  mettrez  du  beurre  frais,  de 
la  gi-osseur  d'un  œuf,  une  mie  de  pain,  deux 
jaunes  d'oeufs  battus  avec  de  la  crème. 
Mêlez  le  tout  avec  les  huître*  ;  assaisonnez 
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au  goùl.  Il  l'aul  que  ce  injlan^c  soit  éj):iis. 
CDiivrcz  avrc  <Uî  la  mie  do  pain  et  qnel.jnert 
petits  morceaux  do  bcîurre,  on  do  la  croule 
d.'  pain  rAp^-e.  Faites  |)rendre  d  ins  le  four- 
neau. 

Plat  dk  fkomage. 

\Jne  tasse  de  pain  émi(Uté,  que  vou^» 
mettez  tremper  un  quart  d'heure,  dans  une 
quantité  suflisante  de  lait  frais.  Prenez  trois 
œufs  et  battez  tout  cela  ensemble,  ajoutez 
un  î  cuilljrC'e  de  beurre  fondu,  une  demi- 
livre  de  fromage  râpé.  Mettez  dans  le  plat 
et  saupoudrez  de  pain  émietté.  Faites  cuire. 
Panade. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  émietfée,  met- 
tez-la dans  une  casserolle  où  vous  aurez 
mis  de  l'eau,  sel,  poivre  et  beurre,  frais 
autant  que  possible.  Lorsque  la  panade  ej-t 
un  peu  réduite,  vou"*  la  retirez  du  feu  et  y 
mettez  deux  jaunes  d'œufs,  avec  un  peu  de 
crème  ou  de  lait. 

Sauce  tomates. 
Pour  un  gallon  de  jus  de  tomates  mettez  : 
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quatre  grandes  cuillerées  de  gros  sel,  el 
quelques  grains  de  moutarde,  quatre  grains 
de  gingembre,  deux  grains  de  cayenne, 
deux  grains  de  poivre,  deux  grains  de  macis 
deux  grains  de  clou,  une  chopine  de  vinai- 
gre, faites  bouillir  jusqu'à  ce  que  le  tout 
soit  diminué  de  moitié,  à  peu  près. 
Recette  de  catsup. 
Pele2  un  demi  minot  de  tomates  mûres, 
coupez-les  sur  le  travers  ,  pressez-les  dans 
la  main  pour  faire  sortir  les  graines  ;  mettez 
deux  poignées  de  gros  sel  et  laissez  le  tout 
reposer  une  nuit,  puis  ajoutez  Ips  épices, 
et  un  demi-gallon  de  vinaigre,  une  demi- 
livre  de  beurre.  Faites  bouillir  une  demi- 
heure  et  mettez  chaud  en  bouteille.  Que 
les  épices  soient  non  moulues  et  dans  de 
petits  sacs  de  mousseline,  afin  de  conserver 
la  couleur  du  catsup. 

Tomates  vertes  marin ées. 
Hachez  quatre  terrînées    de    tomates 
vertes  et  quatre  gros  oignons  ;  mêlez  une 
tasse  de  gros  sel  et  laissez  reposer  une  nuit  ; 
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puis  couvrez  avec  vinaigre  et  ajouleiî  une 
lasse  de  raifort  rApé,  une  tasse  de  cassonade, 
deux  cuillerées  à  soupe  de  elous,  deux  tie 
piinent,  une  de  poivre  noir.  Faites  bouillir 
un  quart  d^heure. 

Civet  au  lièvre. 

On  suspend  le  lièvre  par  les  pattes  de 
derrières,  pour  lui  enlever  toute  la  peau, 
tant  du  corps  que  des  pattes,  jusqu'à  la  tête, 
connue  l'on  fait  de  la  peau  d'une  anguille  : 
on  ôte  le  cœur  et  on  garde  le  foie  ;  on 
conpe  la  pièce  en  huit  morceaux,  et  on 
verse  dessus,  un  verre  de  vinaigre  et  un 
demiard  d'eau  ;  on  laisse  tremper  quatre 
heures  ;  on  retire  et  assèche  cette  viande 
entre  deux  linges  ;  on  pique  deux  bardes 
dans  chaque  morceau,  on  les  place  dans 
le  chaudron  avec  de  l'eau  par  dessus  la 
viande,  on  ajoute  poivre,  sel,  persil,  têtes 
de  clous  pilées,  avec  quatre  cuillerées  de 
farine  rôtie  ;  on  fait  cuire  deux  heures.  On 
écrase  le  foie,  dans  un  verre  et  demi  de  vin 
de  Porte,  et  on  jette  cela  dans  le  civet,  en 
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brassant  encore  un  quart  d'heure  avant  de 
le  retirer  du  feu. 

Civet  de  lièvre. 

Quand  le  lièvre  est  préparé,  mettez  du 
vinaigre  dessus,  la  veille,  lavez-le  bien  bar- 
dez-le, couvrez-le  d'eau  et  faites  cuire. 
Prenez  de  la  farine  grillée  et  faites  une 
sauce  avec  le  jus  du  lièvre. 

Perdrix  aux  choux. 
Faites  frire  quatre  oignons  hachés  fin, 
avec  une  poignée  de  pain  é'nietté  ;  on  ajoute 
poivre,  sel,  persil,  sariette  et  thym  dans  un 
peu  de  saindoux  ,  on  insère  cette  farce 
dans  le  corps  de  la  perdrix  que  l'on  barde 
et  sau|x)uclre  de  farine  ;  on  la  fait  rôtir  len- 
tement dans  du  saindoux,  et  on  la  retire  de 
dessus  le  feu  ;  on  hache  un  petit  chou  avec 
quatre  oignons,  poivre,  sel,  persil,  sariette, 
on  fait  rôtir  ces  derniers  dans  la  sauce  ; 
quand  ils  sont  cuits,  on  ajoute  un  demiard 
d'eau  ;  on  laisse  le  tout  encore  une  heure 
sur  le  feu,  le  remuant  de  temps  en  temps 
avec  précaution.  On  place  deux  morceaux 


-Ci- 
lle pain  grillé  on  rôti,   dans  lo  fond  du  plat 
avant  do  le  servir. 

Pkbdrix  ko  fies. 
Prt'parez  les  perdrix  en  leur  la'ssan!  les 
paît;  s  et  la  tête.  Met1<>z  la  tête  sous  l'aile, 
1ron>sezl(S  pattes;  farei^sez-les  et  faites 
rôtir  avec  des  tranches  d^  lard,  comme  le3 
p<iuleî?.  Servez  sur  du  pain  rôti.  Faites 
une  sauce  blanelie  avec  mie  de  pain,  poi- 
vre, sel,  beurre  et  lait. 

Canard  matcfe  aux  lpices. 
Ouvrez  les  cana;ds,  et  lavez-les  dans  plu- 
sieurs eaux,  insérez  y  une  farce  à  l'oii^non 
h  iché  avec  mie  de  pain,  sel  et  poivre  ; 
laissez-les  bouillir  deux  heures  dans  l'eau  ; 
les  ayant  retirés,  gardez  le  jus  ;  faites-les 
Tôtir  avec  beurre,  larine  et  épiées,  sur  tous 
les  côtjs  ;  remettez-les  de  nouveau  avec  le 
jus  et  quelques  tranches  d'oignons  ou  éeha- 
lottes,  un  veiredebon  vin,  etc. 

Vieille    touute  à  la   daube. 
Picpiez  six  tourtes  de  bardes,  mettez  de- 
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dans,  une  farce  d'oignon  haché  avec  mie  de 
pain  assaisonnée  ;  cousez-les  et  mettez-les 
dans  un  chaudron  avec  quatre  cuillerées  de 
farine  rôlie,  dans  du  saindoux,  trois  cho- 
pines  d'eau  :  laissez  cuire  deux  heures,  et 
ajoutez  sel,  poivre,  oignon  ou  autres  her- 
bages au  goût  ;  remuez-les  de  temps  à  autre. 

Jeune  tourte  à  la  crapaudine 

Ouvrez  six  tourtes  sur  le  dos  ;  frappez-les 
avec  un  rouleau  sur  l'estomac  ;  placez-les 
dans  le  fond  du  chaudron,  avec  un  morceau 
de  beurre,  poivre,  sel,  ciboule,  oignon  et  un 
demiard  d'eau.  Faites  cuire  à  petit  feu. 
Mettez  aussi,  farine  rôtie,  si  c'est  votre  goût. 
Les  poulets  se  cuisent  de  la  même  façon. 

BacAssEs  et  bécassines. 

Après  les  avoir  vidées,  bardez-les,  pla- 
ces-les  à  la  broche  ;  jetez  du  pain  rôti  au 
fond  de  la  cuisinière,  sur  lequel  tombera  le 
jus  ;  puis  reportez  vos  rôties  de  pain  dans  le 
plat,  plaçant  les  oiseaux  dessus,  avant  de 
servir. 
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Des  pluviers. 

Mémo  procôdc  que  pour  \cri  b' casses  et 
lucassincs. 

Des  pigeons. 

Il  faut  les  bmder,  leur  faire  jeter  gén'ra- 
Kiiieat  un  bouillon  et  les  retirer  ;  les  faire 
alors  rôtir  couleur  d'or,  dans  du  saindoux 
avec  poivre  et  sel,  puis  les  rem^Utre  dans 
le  jus  avec  épiées,  herbes  fines  et  les  faire 
cuire  juscju'à  ce  qu'ils  soient  tendres. 

PiGEOVS  s  )UFFLÉS. 

Après  avoir  désossé  vos  pigeons  sans  en- 
dommager la  pcîau,  faites  une  farce  avec 
toutes  sortes  de  viande,  le  lard  est  indis- 
pensable. Assaisonnez  de  poivre,  sel,  clou 
moulu,  un  blanc  d'œuf  fouetté  ;  emplissez 
le  corps  de  vos  pigeons,  avec  cette  farce, 
cousez  les  ouvertures,  faites  rôtir  avea  des 
tranches  de  lard. 

Oiseaux  blancs. 

Il  se  cuisent  enveloppés  dans  du  papier 
blanc  beurré,  avec  poivre  et  sel  seulement, 
et  à  peti:  feu. 
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CHAPITRE  CINQUIEME. 

Du    POISSON. 

Doré  rôti. — L'ayant  écaillé,  faites-le 
égjalter,  séchez-le  entre  deux  linges;  sau- 
pouJrcz-le  de  farine  avec  poivre  et  ><el  ; 
meltez-le  dans  le  beurn;  chaud  pour  rôtir. 
On  en  fait  un  plat  excellent  en  gras,  en  le 
faisant  cuire  dans  le  saindoux,  avec  des 
grillades  de  lard. 

Doré  bouilli. 

Une  pièce  de  deux  pieds  doit  être  mise 
dans  l'eau  bouillante,  avec  un  peu  de  sel, 
penlant  vingt-cinq  minutes  sur  le  feu  sans 
boiillir,  Orn^r  le  plat  de  persil  vert.  Faites 
la  sauce  au  beurre. 

On  ajoute  des  œufs  cuits  durs,  par  tranches, 
autour  du  plat  ou  dans  la  saucc- 

EtURGEON  en     RAGOUT. 

On  l'échaude,  on  enlève  la  peau,  on  le 
coupe  par  morceaux,  les  roulant  dans  la 
farine  avec  poivre,  sel  et  clous;  on  les  fait 
rô!ir  dans  le  beurre  couleur  d'or  ;  puis  on 
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ajoute  de  IVau  au  moins  un  pouce  au-des- 
sus du  pt)isson,  avec  lliym,  persil  et  oii^non. 
Prêtez-y  altenlion  pour  retirer  les  morceaux 
en  bon  oidre. 

Eturgeon  en  boulettes. 

Après  avoir  t'chaudé  !a  pièce,  pour  en 
ôlrr  la  peau,  hachez-en  la  (;hair;  jetez  des- 
sus, poivre,  sel,  persil,  clous,  oii^non,denx 
jaunes  d'œul's  et  du  beurre;  fnites-en  des 
boulettes  que  vous  roulerez  dans  la  farine 
poiu-  les  lier,  puis  f  iil<»s  les  rAiir  (]nn>i  le 
beurie  ;  h  s  :  yant  retirées,  placez-les  dans 
IVau,  à  moitié  d(  s  boui(tles:  laissez-les 
cuire  et  surveillez-les,  pour  les  (  mpêeher 
de  tomber  en  ch;irpe. 

Escar:;ot. 
Mêmes    procédés    que   pou;   Téturgeon, 
Voir  plus  liai. t. 

Morue  fraîche  rôtie. 

Il  faut  extraire  l'intérieur  pîif  les  ouies, 

faire  une  farce  d'oignon  avec  mie  de  pain 

ou  patates,   persil,  sel,  poivre  et  clous  q\M' 

l'on  m  M  dans  la  morue.  On  saupoudre   de 
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farine   la  pièce,  avec  poivre  et  sel,  et  on  la 

place  sur  un  gril  dans  une  léchefiite,  avec 

précaution  ;   on  fait   une  sauce   au  beurre. 

Morue  fraîche  bouii.ï.ie. 

L'ayant  fait  dégeler,  on  In  uk  t,  poffr  la 
retirer  entière,  enveloppée  dans  un  liii;:^e 
bien  attaché,  sur  un  égoulloir  ou  duns  un 
plat,  dans  de  l'eau  bouillante,  avec  une 
cuillerée  de  sel  ;  une  morue  de  deux  pieds 
devra  bouillir  penJanl  vingt-cincj  minuîps. 
Servez  avec  oignons  bouillis  et  sanc.i  au 
beurre. 

Morue  sèche. 

Elle  se  mange  iôl!e  f-u.r  le  gril  avec 
beurre  et  poivre  ;  l'ayant  d'aboid  b.it.ue  et 
fait  tremper  une  nuit.  2 

Morue  sèche  ev  fricassée. 

Battez-la  bien  ;  faites-la  tremper  une  nuit; 
meltez-la  dans  l'eau  froide  pour  cuire  ;  en- 
suite vous  la  coupez  en  petits  morceaux, 
faites  frire  des  oignons  avec  beurre  ;  jetez  le 
tout  ensemble,  y  ajouiant  patate  s  tranchées, 
poivre  et  un  peu  de  crème. 
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MORUK  SAKÉK,     BOUILIJE. 

L'ityunI  fait  il('v*<s:ik'r,  pliez-la  dans  sapro- 
miiMt-  nalurt'  ;  rai;t'ï*-la  bouillira  giand't'Uii, 
eiir  un  égoultoir  ou  dans  un  plat,  ayant  eu 
soin  (le  l'attacher  dans  un  linge,  afin  de  la 
relipT  entière  et  lui  eonserver  de  la  mine. 
Saumon  fra's. 

Mettez-le  dans  l'eau  bouillante  avec  une; 
cnilléri'e  de  sel  et  un  peu  de  vinaigre,  en  le 
pi(|uant  légèrement  avec  la  fourchette,  vous 
verrez  s'il  est  cuit.  Il  se  mange  avec  sau((^ 
au  beurre,  ou  vinaigre,  huile,  poivre  rouge 
et  moutarde  ;  on  coupe  dey  œufs  durcis, 
pour  orner  le  plat  et  on  y  place  aussi  du 
persil  vert. 

Saumon  mariné. 

Si  vous  avez  des  restes  de  saumon  cuit  ; 
prenez  c<*s  morceaux,  jetez-les  dans  du  vi- 
•laigre  chaud  avec  poivre,  sel,  clous,  têtes 
le  clous,  poivre  rouge,  moutarde  en  graine 
;t  un  peu  de  gingembre  ;  plactz  cela  sur 
e  feu  |K'iidanl  un  cjuait  d'heure  ;  l'ayant 
eliré,  couvrez  et  gardez  pour  m  ingt-r  IVoid, 
>oit  à  souper  ou  à  dc^jeuner. 
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ACHIGAN     VERT    ET    AUTRES    POISSONS.  ; 

Après  les  avoir  bien  asséchés  et  saupou-  ' 
drés  de  farine,  poivre  et  sel,  faites-les  rôtir  « 
dans  du  beurre  fondu  bien  chnud  par  un  feu  | 
modéré.  Au  momcmt  de  les  tirer  cuits,  | 
ajoutez  un  peu  de  beurre  et  d'eau,  |  oar 
faire  de  la  sauce,  et  laissez  quelques  nii- 
nutes  de  plus  sur  le  feu. 

Barre  et  maskinongé. 

Ces  deux  espèces   de  poisson,    qui    sont 

sans  contredit  les  deux  meilleurs  du  fleuve 

St.    Laurent,  se  cuisent  coirme  le  saumon 

frais,  et  se  mangent  avec  les  mêmes  tpices. 

Grosse    truite  au  court  bouillon. 

Coupez-la  par  morceaux,  tranchez  des 
oignons,  mettez  un  morceau  de  beurre,  des 
épices,  un  peu  de  farine,  et  faites  cuire 
pendant  une  heure  à  petit  feu  ;  au  moment 
de  la  retirer,  ajoulezi  n  verre  de  vin  de  Porte, 
Poissons  blancs. 

Les  ayant  écaillés  et  asséchés,  on  les  fuit   I 
rôtir  dans  la  pcêle  à  petit  feu,  jetant  dessus 
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poivrr,  sel  ;  on  mt'llra  du  Lourro  dans  lo 
|)l;it  ail  nioinonl  de  k's  retirer  du  feu  pour 
faire  de  la  sauce. 

Du    HARENG. 

F'aites-le  bien  dessaler,  et  après  en  avoir 
ôlé  l'écaille,  uiettez-le  rôtir  sur  le  gril  avi-c 
un  peu  de  beurre  ;  ou  bien  où  le  fait  cuire 
à  l'eau  chaude  quelques  nninules.  Pour 
ceux  qui  sont  futnjs,  on  les  fait  revenir  sur 
le  gril  avec  beurre. 

Homards  à  la  rémoulade. 

Les  homards  se  cuissnt  comme  les  écrc- 
visses,  ils  se  vendent  cuits,  mais  il  faut 
avoir  le  soin  de  les  choisir  frais  ;  fendez-lui 
le  dos  depuis  la  tête  jusqu'à  la  queue  :  en- 
levez tout  ce  (ju'il  a  dans  le  corps  ;  mettez 
cela  dans  un  vase  avec  une  cuillerée  de 
moutarde  fine,  échalote  et  persil  hachés  fin, 
sjI,  gros  poivre  et  les  œufs  du  homards  s'il 
en  a  ;  ajoutez  huile  et  vinaigre  ;  délayez 
bien  le  tout  ;  mettez-le  dans  une  saucière, 
et  servez  avec  le  homard. 
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I 
Macaroni  de  Fromage. 
On  fuit  fondre  le  fromage  avec  du  benne 
dans    un    plat  ;    lorsqu'il   est  fondu,    on  y 
ajoute  un  peu  de   crème   et  de  lait  chaud, 
on  bat  cela    ensemble  ;   on  met  ensuite    le 
macaroni  coupé  par  petits  bouts  et  que  l'on 
a  eu  soin  de  faire  bouillir  un  quart  d'heure  ; 
on  ajoute  un   peu  de   moutarde  en    poudre 
et  un  peu  de  poivre.  On  le  s(  rt  chaud. 
Salade  de  homards. 
Après  avoir  ôté  l'écaillé  du  homaid,    la- 
vez-le et  coupez  la  chair  par  petits  morceaux 
que  vous  ferez  cuire  dans  l'eau  bouillante. 
Prenez  quatre  on  six  œufs  durcis,  coupez- 
les  par  tranches  et  mêlez  au  homard,  ajou- 
tez l'huile,  le  vinaigre  et  autres    épices  au 
goût. 


—  71  — 
CIIAIMTKE  SIXIÈMi: 

DlCS     PUDUINGS. 

Plumpudoing.  —  Une  douzaim*  d'œufs 
biia  battus,  six  cuill-l'ivt's  de  faiint',  trois 
di'iiiianls  di  luit  froid,  du  raisin  suivant  li' 
goût,  de  lu  muscade  et  cannelle,  un  peu 
«i'écorce  d'orange  bien  pilée,  un  peu  de 
»uif  de  iMi'ul  ;  tbouillanlez  un  sac,  et  l'ailes 
bouillir  pendant  trois  heures  ;  au  bout  d'une 
denii-lieure  que  la  pudding  aura  bouilli, 
lournez-la  et  brassez  le  sic,  afin  que  le 
raisin  se  mile. 

Au  RAISIN. — Une  pleine  lasse  à  thé  de 
fariiie,  six  œufs,  ôtez  deux  blancs,  gros 
coinnic  un  jaune  d'œuf  de  beurre,  un  verre 
de  fraîche  eau-de-vie,  s  lere,  cannelle,  mus- 
cade, raisin  au  goût,  du  lait  assez  pour 
ft)rmer  de  tout  cela  une  pâte  bien  épaisse  ; 
ensuite  mettez  le  tout  dens  un  linge  trempé 
dans  l'eau  bouillante  et  enduit  de  beurre  et 
de  farine;  attaclu'z-Ie  bien  serré,  jetez-le 
dans  l'eau  bouillante,  et  faites-le  bouillir 
une  heure  et  demie. 
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Aux  POMMES. — Prenez  une  demi  leirinéc 
(le  pomiTiess,  ép'uch  îz  li  s  et  hachez-!es  bien 
fin  ;  prenez  une  demi  terrinée  de  farine, 
cassez  un  quarteron  de  beurre  par  n^ovceaux 
dedans,  prenez  de  l'eau  froide  et  délayez 
ce'.lc  farine  pour  pouvoir  la  rouler  sur  une 
table,  élendez-la  une  fois  plus  longue  que 
large,  étendez  un  lit  de  pommes  poudré  de 
muscade,  sucre  et  cannelle  piles,  jusqu'à  ce 
(|ue  les  pommes  soient  employées,  roulez 
ensuite  la  pâte  et  fermez-la  à  chaque  bout; 
mettez-la  dans  un  linge  mouillé  et  préparé 
c(mime  on  fait  aux  autres  puddings;  met- 
tez-la à  l'eau  bouillante,  et  laissez  bouillir 
trois  heures  si  elle  est  grosse,  si  elle  est 
petites  deux  heures  et  demie.  Une  sar.ce 
à  l'ordinaire. 

Aux  CONFITURES.  —  Tel  que  ci-dessus 
pour  les  pommes  ;  ayant  soin  que  le  linge 
soit  bien  attaché  pour  (jue  l'eau  n'y  puisse 
pénétrer.  On  peut  préparer  la  pâte  avec  suif 
et  un  peu  de  lait,  et  employer  telles  confi- 
tures que  l'on  voudra. 

Au  SUIF  ET  AU  RAISIN.  —  Coupcz    une 
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tranche  de  pain  de  l'épaisseur  de  qnalre 
tloig's,  et  après  en  avoir  ôté  la  croûJe, 
écliaudez  la  niie  avec  une  chopine  de  lail  ; 
ajoutez  une  demi-livre  de  suil  de  bœuf,  un 
morceau  de  beurre  gros  comme  un  œuf, 
huit  œufs  bien  battus,  et  délayez  cela  avec 
plus  d'une  demi-livre  de  farine,  une  demi- 
livre  de  gros  raisin  et  autant  de  petit,  de 
IVeorce  de  citron  si  vous  en  avez,  un  peu 
de  cannelle  et  muscade,  Irois  grandes  cuil- 
lerées de  sucre  fin  et  un  verre  d'eau-de-vie  ; 
échaudez  le  lingf*  et  saupoudrez-le  de  fa- 
rine ;  que  la  pudding  soit  plus  épaisse;  (jue 
de  la  pâte  à  crépies  ;  attachez-le  bien  serré, 
Çl  laissez-le  bouillir  constamment  et  à 
grand'eau  deux  heures  et  demie. 

Au  Pain. — Prenez  deux  grosses  tran- 
ches de  pain,  assez  de  lait  bouiili  pour  cou- 
vrir le  pain,  et  laissez  tremper  une  demi- 
heure  ;  mettez  une  tasse  de  raiisin  et  deux 
œufs  battus  avec  du  sucre,  ajoutez  cela  au 
pain,  faites  bouillir  ou  mettez  à  la  vapeur 
deux  heures  et  demie. 

Autre.  Une  livre  de  raisin,  une  livre  de 
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coiinthe,  une  livre  de  sucre,  un  quart  de  ii 
vre  de  fleur;  deifx  onces  de  pain,  un   verre|| 
de   brandy,   cannelle,     muscade  au  goû 
écorces  de  citron.   Laissez  bouillir  p  n  Jant' 
quatre  ou  cinq  heures. 

Altre.  —  Faites  des  tranches  de  pain 
pour  remplir  un  plat,  ensuite  vous  ferez 
bouillir  une  chopine  de  lait.  Battez  six 
œufs  avec  du  sucre,  ajoutez  le  lait  bouilli, 
jetez  le  tout  sur  les  tranches  de  pain. 

Autre. — Vou*i  battez  huit  œufs  avec  du 
sucre,  de  la  cannelle  et  de  la  muscade,  vous 
y  mettez  du  lail  froid,  assez  pour  employei;, 
Is  plat  dans  lequel  vous  faites  la  pudding, 
qui  doit  être  de  faïence  ;  coupez  des  tran- 
ches de  pain  bien  minces  sur  lesquelles 
vous  étendez  du  beurre  et  par  dessus  une 
cuillerée  di'  confiture,  un  lit  de  pain  au 
fond,  un  lit  de  lait  alternativement  ;  obser- 
vez que  le  dernier  lit  doit  être  de  pain  sur 
le  dessus  comme  il  l'est  au  fond  ;  si  le  feu  j 
est  ardent  il  ne  lui  faut  qu'un  quart  d'heure, 
et  vous  ne  la  faites  cuire  qu'à  l'heure  du 
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diner  si  vous  voulez  qu'flk*  sol  soulevée. 

A  LA  MARMKLADK. — Uiic  cleuii-livii;  de 
suif,  une  deuii-livn>  de  mie  p  liu,  une  (L'uii- 
livre  de  sucre,  trois  onces  de  inaruielade 
l'oranges,  nièlcz  le  tout  avec-  (juatre  (tuifs 
bien  battus.  Faites  bouillir  durant  (]iiatre 
heures,  et  mêliez  quelques  raisins  au  fond 
du  moule. 

Autre.  —  Une  tae-se  de  mêlasse,  une 
lasse  de  lait,  une  demi-tassD  de  beurre  fon- 
du, deux  cuil  érées  de  crème  de  tarte,  une 
petite  cuillerée  de  soda,  une  tasse  de  raisin, 
de  la  muscade,  eaïUKîlle,  gingembre  au 
goût,  de  la  farine  pour  faire  une  pâte  comme 
le  pain  de  Savoie  ;  mêlez  la  crème  de  tarte 
avec  la  farine  ;  beurrez  un  bol  ou  un  moule 
mettez  dedans  et  faites  cuire  à  la  vapeur 
durant  t:ois  heures.  Cette  pudding  peut  se 
conserver  huit  jours  et  plus,  en  la  faisant 
réchauffer  avant  de  la  servir 

Au  cocoA.-Faites  tremper  trois  cuillerées 
à  soupe  de  tapioca  dans  l'eau,  toute  une 
nuit  ;  mettez  le  tapioca  dans  une  pinte  de 


\ 
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]  ail,  faites  bouillir  pendant  une  dirni-heure  ; 
battez  quaire  jaunes  d'œufs  avec  une  lasse 
de  sucre;  ajoutez  trois  cuillerées  à  soupe  de 
cocoa  râp>3  et  faites  bouillir  encore  dix  mi- 
nutes ;  mettez  dans  un  plat  à  pudding  et 
battez  quatre  blancs  d'œufs  en  neige,  avec 
trois  cuillerées  à  soupe  de  sucre  ;  jetez  un 
peu  de  cocoa  dessus  le  tout,  puis  faite»  bru- 
nir au  feu  pendant  cinq  minutes. 

Aux  AMANDES  AMÈRES. — Faitcs  bouillir 
une  chopine  de  lait,  jetez-le  sur  quelques 
tranches  de  pain  blanc,  avec  gros  comme 
un  œuf  de  beurre  ;  de  la  cannelle,  de  la  mus- 
cade, une  cuillerée  d'amandes  a  mères  pi- 
lées,  écorcede  citron,  un  demi-verre  d'eau- 
de-vie,  huit  œufs  battus,  ôtant  trois  blancs, 
mêlez-y  de  la  farine,  et  battez  le  tout  en- 
semble une  demi-heure  avec  un  peu  de 
sucre,  plus  épais  que  des  crêpes  ;  trempez 
un  linge  dans  l'eau  chaude,  et  saupoudrez- 
le  de  farine.  Faites  bouillir  pendant  deux 
heures.  Sauce  ordinaire,  ou  sirop  d'érable. 

Pudding  économique. — Six  onces  de  suif   ï 
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haché  fin,  six  onces  de  raisin  épuré,  huit 
onces  de  corinihe,  Irois  onces  de  mie  de 
pain,  trois  onces  de  Heur,  trois  œufs,  un 
peu  de  muscade  et  macis  avec  canelle,  une 
tiemi-cuillérée  à  thé  de  sel,  un  peu  moins 
d'une  chopine  de  lait,  quatre  onces  de  sucre 
cl  un  peu  de  citron  ;  mêlez  le  lout  «'nseniLle, 
et  faites  bouillir  dans  un  linge  beurré  l'es- 
pace de  deux  heures. 

Chaumière  PUEDINC.-Une  demi-tasse  do 
beurre,  une  tasse  de  farine,  une  lasse  d(^ 
sucre,  une  tasse  de  crème  douce,  une  demi- 
cuillérée  de  soda,  et  une  cnillérée  de  erème 
de  tarte.    Faites  cuire. 

Pudding  aux  bluets.  —  Une  pinte  de 
farine,  deux  cuillerées  de  crème  de  tarte, 
deux  grandes  cuillerées  de  sucre  battu  avec 
deux  œufs  ;  ajoutez  à  la  farine  une  tas?e 
de  lait,  une  demi-tasse  de  beurre  fondu, 
une  petite  cuillerée  de  scxla  dissout  dans 
l'eau  chaude,  et  une  pinte  de  bluets  ;  melte;^ 
le  tout  dans  un  plat  et  faites  cuire  dans  le 
fourneau. 
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Autre. — Faites  bouillir  deux  pintes  de 
lait  frais  avec  un  morceau  de  beurre,  d(>  la 
grosseur  d'un  œuf;  laissez  refroidir  ;  battez     . 
six  œufs  avec  du  sucre  et  une  tasse  de  cocoa    It 
et  faites  cuire  dans  un  fourneau. 

Autre. — Faites  chauffer  dans  un  demiard 
di   lait,  uns  demi-livre  de    beurre,  (  m    le 

laissez  pas  fondre,)  huit  œufs  bien  battus  et  i 

huit  cuillerées  àtabledesucreque  vous  ajou-  j{« 

tez  graduellement.  Faites  cuire  pendant  un  |ii 

quart  d'heure,  dans  des  lasses  à  moitié  rem-  s^  lu 

plies.  Pour  être  servi  avec  sirop  d'érable.  i 

Autre. — Meitez  trois  œufs,  une  tasse  de  ' 
beurre,  une  lasse  de  farine,  une  tasse  de 
sucre,  deux  cuillerées  de  poudre  allerann-      ' 
de;  faites  cuin;.  Quan  1  ce   mélange  sera 
cuit,   étendez  des  confitures  dessus  ;  puis      ;j''i 
vous  le  roulez  aussi  vite  que  possible,  pen-     P 
dant  que  c'est  chaud.  P 

Autre  — Faites  bouillir  une  pinte  de  lait 
pour  six  œiifs  ;  bittez  les  œufs  avec  du  sucre      i 
fin  ;  jctijz  le  lait  bouillant  en  brassant  dv)u-      f 
cemear,  mettv-z  un  peu  ..e  cannjlL;  et  m  is- 
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atlt'  ;  fiiilcs  prendre  dans  un  plat  à  petit 
'U,  sans  bouillir. 

Autre.  —  Fait(  s  bouillir  du  lail  e1  faites 
ernpt'rtlu  pain  blanc.  Quand  il  aura  bien 
enip»'',  battez  deux  ou  trois  œufs  avec  du 
acre  et  du  raisin  ;  vous  envelopperez  le 
lUtdansun  ling»»,  et  vt)us  le  ferez  bouillir. 

AuTKE. —  l'rt  nez  i,ualr(^  aufs,  une  tasse 
e  faiine,  battez  le  tout  ensemble,  ensuite 
lites  bouillir  du  lait,  et  versez-le  dessus 
istju'à  ce  que  la  pâte  devienne  elairtî 
omme  des  «-rèpes.  Pelez  et  hachez  trois 
ornmes;  mêlez  le  tout,  et  faites  cuire  dans 
n  fourneau  bien  chaud.  Vin,  sucri',  beurie 
i  muscade  p(  u.-  la  sau<  e. 

Autre.  —  Prenez  cinq  cuilK'rées  de  fa- 
ine, eiiKj  blancs  d'œufs,  et  quatre  jaunes, 
lu  sucre,  une  demi-muscade,  du  gini^em- 
te  ;  battez  cela  ensemble,  ensuite,  ajoutez 
ne  chopine  de  crème  douce,  deux  onces 
e  beurre  fondu,  ba'Jez  le  tout  ensemble  ; 
Taissc'z  un  plat,  ne  le  remplissez  (|u'à  moi- 
i'',  faites  cuire  dan-  un  four  un  |îeu  chaud. 
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• 
Autre. — Deux  œufs,  latlus  sépar,' ment, 

une  tasse  de  sucre,  gros  comme  un  œuf  de 
beurre,  une  demi-tasse  de  bon  lait,  unj 
cuillerée  à  thé  de  crème  de  tarte,  une  demi- 
cuillérée  à  thé  de  soda,  deux  tasses  de  fleur, 
des  épices  au  goût  ;  ne  m 'ttez  pas  la  pâte 
trop  épaisse.  Fati  s  cuire  dans  un  plat. 

Au  sAGou.  —  Faites  bouillir  une  demi- 
tasse  de  sagou  dans  les  trois  quarts  d'une 
tasse  d'eau  ;  quand  le  sagou  commence  à 
S2  dissoudre,  ajoutez  une  tasse  de  casso- 
nade, quatre  pomm"s  tranchées,  on  un  'i- 
tron,  une  cuillerée  à  thé  dVs-*ence  de  citron, 
quatre  cuillerées  à  soupe  de  sucre  brûlé. 
Faites  cuire  jusqu'à  ce  que  les  pommes 
soient  cuites.  Cj  plat  doit  être  m  xngé  avec 
de  la  crème.  Des  eonfi'.ures  peuvent  rem- 
placer les  pommes. 

Autre.  —  Prenez  quatre  onces  de  riz 
que  vous  laissez  tremper  une  demi-heure 
dans  l'eau  chaude,  jete*z  l'eau,  ft  mettez 
bouillir  le  riz  dans  un  demiard  de  lait,  avec 
un  peu  de  cannelle,  jusqu'à  ce  (ju'il  soit 
bien  tenJre  ;    knsqu'.l   sera    froid,   ajoutez 
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q'natip  œufs,  bien  hatliis,  uno  tasse  do 
erêiiK",  trois  onces  de  siion;  blanc,  muscade, 
'écoive  de  citron  nn  iijo'il.  Beurrez  un  plat, 
vcrscz-y  cotte  préparation.  Ajoutez  dessus, 
«|Ue|(|ue!î  petits  inoreeaux  (.le  bourre,  et  faites 
jaunir  dans  le  lourneau. 

Au  VERMICELLE. — ProHoz  uuo  Certaine 
<|uantité  de  vormic(>llo  que  vous  faites  bouil- 
lir dans  tlii  lait  ;  lorsqu'il  est  cuit,  retirez-le 
«lu  leu  et  mettez-le  dans  un  plat;  balfoTf 
quatre  œufs  dans  du  sucre;  versez  dans 
voire  |)!at  en  brassant  ;  ajoutez  un  peu  de 
ïuuscade,  faites  cuire  ;  baltiîz  trois  blanos 
(l'œuf  en  neige  (jue  vous  jetterez  par  cu'l- 
lerée  sur  voti-e  puddiui?  loisqu'elle  e>l 
cuit<î  ;  saupoudrez-la  de  sucre  blanc  et  re- 
tnoltez  un  instant  au  fourneau  pour  faire 
prendre  les  œufs.  Cette  pudding  est  exeel- 
lenle. 

Au  GINGEMBRE. — M?lez  ensemble  une 
tasse  de  mêlasse,  uno  demi-tasse  de  fariner, 
une  cuillerée  et  demie  âe  poudre  alle- 
luando,  une  tasse  de  suif  émietté  bien  fin, 
une  cuillerée  à  soupe  de  gingembre,  un  p:'ii 
i  6 
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de  sel,  deux  écorces  de  cilron  coupé  fin, 
deux  œufs  battus,  sucrez  an. goût.  Mettez 
dans  un  plat  et  faites  cuire. 

Au  RAISIN. — Prenez  une  tasse  de  suif, 
une  tasse  de  pain  émielté,  une  lasse  de 
raisin,  une  tasse  de  corinthe,  une  tasse  do 
sucre,  six  œufs,  écorce  de  cilron  au  goût, 
•  muscade,  un  verre  de  biève.  Mêlez  le  tout 
et  faites  cuire  durant  deux  heures. 

Aux  FRUITS. — Après  avoir  pelé  des  ponn- 
mes  et  les  avoir  coupées  par  petits  raorceax  ; 
mettez-les  dans  un  plat  ;  prenez  du  pain 
que  vous  beurrerez  et  mettrez  sur  les  pom- 
mes. Puis  mettez  un  rang  de  confitures, 
un  rang  de  pommes,  un  rang  de  pain,  jus- 
qu'à ce  que  le  plat  soit  plein  ;  ensuite  battez 
trois  Œufs  avec  du  sucre,  de  la  muscade, 
un  peu  de  lait  froid,  jetez  dessus  et  faites 
rôlir.  Pour  manger  siyec  de  la  cTême  ou 
une  sauce  au  goût. 

Au  RIZ. — Prenez  une  tasse  de  riz  bouilli, 

\  /deux  tasses  de 'lait,  ajoutez  trois  jaunes 

d'œufs.  Faitescuire  une  demi-heure.  Pre- 
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n»»/.  f^tiîîiiilf  trois  hl-.inpsi  (l'œiifs  birn  hritlns 
avec  une  lasse  de  sucro  hinnr,  un  peu  d'cs- 
srncc  (lo  oilion,  rK  ikIcz  ce  blanc  sur  volro 
piiddiniif  que  vous  romellcz  dans  lo  four- 
nran  Tcspaco  dr  cinq  minutes. 

AuiRK. — Une  tasse  do  lait,  nno  de  ine- 
lass<',  les  trois  quarts  (l'une  tasse  de  suiflia- 
c'Ii"  Un,  une  cuillerée  à  dessert  de  soda  dis- 
sout dans  Peau  tiède,  (iivlques  morceuix- 
d<'  pommer  ou  du  raisin,  trois  tasses  de  fa- 
rine.  Faites  cuire. 

Au  CHOCOLAT. — Prenez  trois  oncles  ôr 
<'lioeolat  râpé  que  vous  délayez  dans  un(î 
pinte  de  bon  lait  bouilli.  Quand  il  sera  re- 
froidi, ajoutez  les  jaunes  de  c;inq  u-uls  et 
une,  tasse  de  .sucre.  Faites  cuire  environ 
vingt-cin<]  minutes.  Battez  les  blancs  pour 
mettre  dessug  ;  faites  dorer  an  fourntîau. 
Mangez  froid. 

Autre. — Prenez/quatre  œuft^^  la  pesan- 
teur de  quatre  œufs  di^  fariner  et  de  trt)is 
œufs  de  sucre,  un  tjuarleron  d<;  l>eurre  lavé 
et  mêlé   à  la  farine   avec   sucre    an  iTioyen 
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des  mains  ;  jDuis  ajoutez  les  œufs,  .quatre 
cuillerées  de  confitures  de  fraises- ou  de 
framboises,  un  peu  de  sucre  brûlé  pour  la 
rendre  noire.  Avant  tie  mettfe  dans  je 
n.oule,  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  une 
cuillerée  à  thé  de  soda  dissout  dans  un  peu 
d'eau.  Faites  cuire  dijrant  deui^  heures. 
Moule  de  tapipca. 

Faites  bouillir  une  tasse  de  tapioca,  sucrez 
et  ajoutez  le  jus  et  l'écorce  d'un  citron,  un 
peu  de  sel  ;  mettez  dans  un  moule.  Quand 
il  est  refroidi,  versez  sur  un  plat.  Met4ez  , 
dessus  de  la  crème  assaisonnée  de  vanille. 
Riz  glace. 
Faites  bouillir  une  ta^se  de  riz  dans  du 
lait,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  cuit,  salez  et 
assaisonnez-le.  Battez  les  jaunes  de.  trois 
œufs  dans  un  plat  profond  ;  battez  aussi  les 
trois  blancs  en  neige.  Mettez  sur  la  glace 

et  servez  froid.  Ce  plat  peut    êire  fuit   de 
tapioca. 

COSSETARDE. 

Battez  deux  œufs  dans  une  chopine  de 
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lail  niL'tttîz-y  sucre  ol  muscade  an  goût; 
déposez  ce  mélange  dans  de  petites  tasser 
en  latence  ;  mettez-les  ensuite  dans  un  grand 
vase  d'eau  bi)nillnnte  de  manière  qu'elles 
soient  pres(jue  toutes  enloncées  dans  l'eau, 
au  moins  les  deux  lifers  des  tasses  ;^laissez- 
les  siur  le  l'eu,  juscjuTi  ce  que  le  lait  et  les 
oeuls-soient  pris. 

Autre. — Sur  dix  œufs,  ôlez  le  blanc  de 
quatre,  brassez-les  et  ajoutez  du  sucre,  puis 
bras:*!ez  errcore  ;  pienez  ensuite  deux  pois 
de  lait  bouilli;  mclez-les  avec  les  œuis  el 
le  sucre,  mettez  dix  à  douze  gouttes  d'es- 
sence de  citron.  Faites  prendre  un  peu  dans 
le-fourneau. 

Au  sAGou — Un  rang  de  pommes,  un 
rang  de  pain,  jusqu'à  ce  que  le  vaisseau 
soit  plein.  Faites  tremper  du  sagou  et  ajou- 
tez un  peu  d'eau  bouillante,  du  sucre  el  de 
la  muscade  ;  jetez  sur  les  pommes  et  faites 
cuire.  * 

Autre.  —  Pelez  de  grosses  pommes  et 
faites-les  cuire  dans  une  sauce  au  sagou. 
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Autre.  —  Une  tasse  de  lait  sûr,,  une 
demi-cuillerée  à  thé  de  soda,  un  peu  de 
sucre,  des  pommes  tranchées,  deux  œufs  ; 
mêlez  le  tout  ensemble  et  faites  cuire  à  la 
vapeur. 

Au  SUIF. — Trois  œufs,  trois  cuillerées  de 
sucre,  une  demi-tasse  de  suif,  une  tasse  de 
raisin,  deux  tasses  de  raie  de  pain,  un  peu 
de  soda,  une  tasse  de  lait  doux  et  de  la 
farine  ;  graissez  votre  linge  et  faites  cuire 
pendant  trois  heures. 
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CÏIAPITRE    SKPTIÈME 
Pâtisseries  en  général. 

Remarques.  Souvent  la  farine  est  sûre  et  on 
rnan(]ue  de  faire  une  pâtisserie  bonne  ;  cela 
peut  provenir  aussi  de  ce  que  la  farine  est 
grugée  au  moulin. 

On  ne  doit  se  servir  que  de  farine  fine 
pour  les  jjâtisseries. 

Il  est  aussi  très-essentiel  d'éprouver  la 
chaleur  du  poêle  ou  du  four,  où  l'on  doit 
cuire  ces  pâtisseries,  ce  qui  est  bien  facile, 
en  faisant  d'abord  cuire  un  petit  morceau 
de  pâte,  autrement,  on  s'expose  à  gâter  le 
tout  ;  sachez  donc  bien  proportionner  la 
chaleur. 

Pour  dorer  les  pâtés,  tartes,  &.,  battez  un 
jaune  d'œuf,  une  cuillerée  de  bon  lait,  un 
peu  de  sucre  et  mettez  sur  la  croûte  avec 
une  plume. 

Pate  feuilletée. 

Quelques  personnes  font  la  pâte  feuil- 
ietée,  livre  de  beurre  pour  livre  de  farine, 
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avec  une  chopine  d'eau  glacée,  et  la  pré- 
pare au  froid,  ce  qui  la  lait  bien  riche. 

Pâte  feuilletée  à  la  manière 
de  fournier. 

Une  dcni-livre  de  beurre  pour  une  livre 
de  farine;  délayez  la  farine  avec  de  l'eau    *' 
froide,  ensuite  amolissez  le  beurre,    faites-  ' 
en  une  galette,  mettez-le  dans  votre  pâte, 
remployez  la  pâte  par  dessus,  puis  laissez-la 
reposer,   roulez-la  une    couple  de   fois,  et 
laissez-la  encore   reposer  ;  après  cela  vous  . 
roulerez   trois  fois,  toujours  la  pliant    en 
deux,  chaque  fois,  une  fois  sur  un  sens  et 
une  fois  sur  l'autre,  lorsque  vous  l'avez  tra- 
vaillée cinq  fois  de  cette  manière  vous  l'em- 
ployez. 

a    la    MANIÈRE    DE    P.    MARCELAIS. 

Prenez  une  livre  de  beurre  bien  battu  et 
sans  eau,  broyez-le  avec  une  livre  et  demie 
de  farine,  ajoulez-y  une  chopine  d'eau  gla- 
cée, une  pincée  de  sel,  si  le  beurre  n'est 
pas  trop  salé  ;  étendez  cela  tnince,  faites-en 
un  rouleau,  ramenant  les  deux  extrémités 
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eusciùhlf,  l);itl('z  la  pitt-  <•!  Iaissiv,-la  rcpo- 
sfr  ;  l'aiti'M  en  ciisuilr  aulaiil  sur  h;  Iravi'is, 
puis  i(>iilf/-la  trois  lois  iU'.  la  mmm'  ra(,'c)ii. 
On  l'oinploic   de   l'(''|)aisscur  criiiic  à  (k'ux 

ligllL'S. 

AuTRK, — Prenez  une  liv,c  du  Ix-urrc  salé 
(|iic  vous  |)arlagi'z  vn  cinci  morci'aiix,  un 
tlciiiiard  d'eau  bïv.n  iVoitle  on  à  la  glace. 
Dû'laytîz  en  y  touchant  lo  moins  possible, 
étendez  aussi  mince  (]ue  vous  pourrez,  à 
chacjue  couche  vous  mettez  un  des  mor- 
ccîaux  de  beurre  que  vous  émiellez  de  lu 
grandeur  de  la  pâte,  et  vous  sauj)oudrez 
trés-peu  de  farine  chacjue  fois.  R(!Com- 
inencez  cette  opération  cinc)  fois  jusqu'à  ce 
que  le  beurre  soit  dépensé.  Repliez  une 
sixième  fois,  mais  sans  mettre  ni  beurre  ni 
farine. 

Tarte  au  rognon  de  veau. 

Pr<'nez  un  rognon  de  veau  gras,  hachez-le 
bien  fm,  étant  haché,  vous  le  mettez  dans 
une  assiette  creuse  ;  mettez-y  des  amandes 
amères     pilées   avec    muscade,   cannelle, 
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écorce  de  citron  râpée,  sucre,  sel,  une  mie 
de  pain,  un  dessus  de  crème  et  trois  œufs  ; 
passez  le  tout  dans  une  casserole  pour  le 
faire  blanchir.  Vous  en  ferez  une  taite 
avec  de  la  croûte  comme  pour  les  gâteaux  ; 
vous  pouvez  en  faire  également  avec  des 
rognons  de  mouton. 

Des  patés  ou  tourtières. 
Il  n'y  a  que  ceux  au  porc  frais  qui  se 
cuisent  avec  de  la  pâle  au  fond  du  plat  ; 
dans  tous  les  autres,  on  ne  met  générale- 
ment qu'une  bordure  de  quatre  doigts  tout 
autour  du  plat  ;  puis  on  y  place  la  viande 
avec  partie  du  jus,  jusqu'à  la  bordure,  il 
faut  employer  un  plat  creux,  et  on  suivra 
du  reste  les  directions  ci-dessous. 

Au  Mouton. 

Faites  revenir  vos  morceaux  de  mouton 
dans  la  poêle  avec  saindoux,  les  ayant,  sau- 
poudrés de  farine,  avec  poivre,  sel,  et  têtes 
de  clous  ;  quand  ils  seront  rôtis,  ajoutez 
persil,  thym,  marjolaine,  avec  un  demiard 
d'eau  ;  si  vous  trouvez  que  c'est  assez  assai- 
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8onné,  faites  bouillir  \v.  tout  un  iiiïxtaiit  et 
jctfz-lc  dans  un  plat  crrux  garni  dt;  (jualre 
dt)i<i;ts  (k'  pàtc  autour;  couvrez  de  pâte, 
lai.>^sant  une  ouverture  au  milieu,  pour  un 
bouquet  de  pâte,  que  vous  lèverez  avec  soin, 
(|uand  le  pâté  sera  ruit,  pour  jeter  un  peu 
de  jus  que  vous  aurez  conservé  ;  ce  qui  em- 
pêchera le  pâté  d'être  sec. 

Autre. — Vous  préparez  la  viande  de  la 
même  manière,  mais  vous  n'y  mettez  ni 
pain,  ni  farine.  Faites  uu  morceau  de  pâte 
f  "uilleiée  que  vous  étendez  bien  mince  et 
que  vous  coupez  par  morceaux  large  de 
deux  ou  trois  doigts  ;  mettez  ces  morceaux 
de  pâte  avec  le  mouton  que  vous  placez  par 
rangs  avant  de  les  couvrir  de  pâte. 

Au  VEAU. — Même  procédé  que  pour  le 
pâté  au  mouton  ci-dessus,  mais  vous  y 
ajouterez  des  petites  tranches  de  lard,  le 
veau  n'étant  pas  aussi  gras  que  le  mouton. 
On  coupe  le  veau  par  tranche,  ou  on  le 
hache  bien  fin. 

Aux  pcuLETS. — Coupez  votre  poulet  en 
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huit  morceaux,  et  procédez  comme  pour  le 
pâté  au  mouton. 

Au  PoR^  FRAIS. — On  hache  le  porc  frais 
bien  fin,  avec  oignon  et  assaisonnement,  on 
le  fait  revenir  dans  la  poêle,  ensuite  on  le 
met  dans  un  plat  garni  de  pâte  que  l'on 
couvre  comme  les  pâtés  ci-dessus. 

Pâté  aux  patates. — Pilez  des  patates 
bien  cuites  en  marmelade  avec  poivre, 
sel,  beurre  ou  crème.  Mettez-les  dans  la 
pâte,  et  faites  cuire.  Si  on  aime  l'oignon, 
on  en  peut  mettre  avec  persil. 

Paté  de  petits  oiseaux  blancs. 
Après  avoir  préparé  les  oiseaux,  comme 
les  autres  gibiers,  placez-les  dans  un  plat 
de  ferblanc,  mettez  un  rang  de  mie  de  pain 
à  chaque  rang  d'oiseaux,  couvrez-les  de 
beurre,  faites  jaunir.  Ajoutez  un  peu  d'eau, 
et  couvrez  de  pâle. 

Autre. — Après  avoir  préparé  les  oiseaux, 
hachez  des  filets  de  cochon  avec  un  peu 
d'oignon,  persil,  poivre,  sel,  thym,  sarriette, 
et  faites  revenir  avec  les  oiseaux   dans  la 
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poêle  avpc  saindoux  et  farine.  Vous  ajou- 
lorez  plus  tard  six  cuillerées  d'eau,  cl  forez 
bouillir  tout  cela  ;  ensuite  placez-les  dans 
un  plat  enlouré  de  pâte;  cuisez  au  four  ou 
au  fourneau. 

Aux  GRILLADES  DE  BfEUE. — Aprcs  avojr 
battu  des  petites  tranehes  de  bœuf,  faites 
leur  prendre  couleur  dans  la  poêle  avec 
saindoux,  poivre,  sel  et  farine.  Retirez  et 
faites  bouillir  dans  un  chaudron  avec  âi' 
Peau  à  l'égalité  et  des  épiées  au  goût.  Pla- 
cez-les dans  un  plat,  comme  ci-dessus. 

Pâtés  chauds  aux  poulets.  —  Coupez 
deux  poulets  par  morceaux  que  vous  sai  - 
poudrez  de  farine  et  faites  rôtir  dans  la 
graisse;  mettez-les  dans  le  chaudron  avec 
de  l'eau  bouillante  à  l'égalité.  Faites  re- 
*^'*enirdeux  oignons  dans  du  beurre,  ajoutez- 
/^s  à  la  sauce  avec  sel,  poivre  et  clous  ronds. 
Si  la  sauce  n'est  pas  assez  épaisse,  ajoutez- 
y  de  la  farine  rôtie  dans  la  graisse  afin  de 
lui  donner  une  belle  couleur.  On  peut  aussi 
mettre  du  bœuf  ou  du  mouton  dans  ce  \xïtc. 
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Pâtés  gras  aux  huîtres.  —  Vous  cou- 
pez un  poulet  par  morceaux  ;  (on  peut  y 
ajouter  du  porc-frais  haché,)  saupoudrez-les 
de  farine,  passez-les  dans  la  poêle  avec 
saindoux;  mettez  y  poivre,  persil,  sarriette, 
ihym,  têtes  de  clons  au  goiit  ;  retirez  du  feu  ; 
ayant  coalé  l'eau  d>'s  huîtres,  m 3îtez  les 
dans  la  poêle  avec  mie  de  piin  ;  placez 
celte  préparation  dans  un  plat  creux  avec 
pâte  à  l'en  tour,  et  non  au  fond  ;  couvrez  de 
pâle  et  faites  cuire  comme  les  autres  in- 
diqués ci-dessus. 

Autre. — Après  avoir  fait  cuire  les  huî- 
tres trois  minutes,  enlevez-les  et  coulez  hî 
jus.  Faites  une  bonn?  sauce  a  a  beurre  avec 
du  corn-sturch  à  laquelle  vous  ajoutez  le 
jus  et  les  huîtres,  assaisonnez  au  goût. 
Faites  une  pâte,  étendez-la  bien  mince; 
mettez  dans  des  petits  moules  et  ajoute,' 
votre  préparation  d'huîtres.  Que  vos  moules 
ne  soiem  pas  tout  à  fait  pleins.  Une  pinte 
d'huîtres  vous  donnera  douze  à  quinze 
petits  pâtés. 

Pat^^s  m\i3re3  aux  huîtres.  —  Ayant 
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roulé  l'eau  des  huîtres,  faifes  iViro  un  oi- 
gnon dans  du  beurre,  ajoutant  mie  de  pain, 
poivre,  persil,  jaunes  d'œufs  battus,  et  bras- 
sez le  tout  ensemble.  Placez  dans  le  plat 
eomme  il  est  dit  plus  haut,&. 

Autre. — La  j)âle  et  les  huîtres  doivent 
cuire  sépariment.  l'^  On  met  la  pâte  dans 
le  moule  ou  plat  destiné  pour  cela,  ayant 
soin  de  mettre  un  morceau  de  pain  entr<> 
les  deux  croûtes  pour  le  temps  d«*  la  cuisson 
«M  qu'on  devra  ôter  en  le  retirant  du  feu.  S'^ 
On  sépare  les  huîtres  d'avec  le  jus,  le  jus 
CMant  coulé,  on  y  ajoute  un  morceau  de 
oeurre,  des  crackers  de  soda  piles  bien  fins, 
:Ui  sel  et  du  poivre   rouge.    On  fait  bouillir 

luelques  instants,  après  lesquels  on  ajoute 
les  huîtres  et  trois  jaunes  d'œufs  battus  dans 
une  tasse  de  crème.     Mettez   le  tout   dans 

ps  croûtes. 

Pâtés  de  noel. — Prenez  deux  livres  de 
raisin    dont    Vv^us   ôtez   les   graines  ;- trois 

ivres  de  corinthe  bien  lavé  et  séché;   une 

angue  de   bœuf  bien  cuite;    trois  livres 
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de  suif  (le  bœuf;  deux  livres  de  sucre  blanc  ; 
deux  onces  de  citron  confit  ;  deux  onces 
d'écorce  de  citron  confites  ;  deux  onces  d'é- 
corce  d'orange  confites  ;  deux  douzaines  de 
pommes  fameuses  ;  hachez  le  tout  bien  fin. 
Ajoutez  une  muscade  rap5e,  une  cuillerée 
de  cannelle  moulue,  une  cuillerée  de  têtes 
de  clous  moulues  ;  une  chopine  de  brandy  et 
une  de  vin  blanc.  Mêlez  le  tout  parfaite- 
ment. Cette  préparation  peut  se  conserver 
[)lusieurs  mois  en  la  pressant  dans  un  pot 
et  la  recouvrant  de  papier  mouillé  avec  du 
brandy  :  tenez  au  froid,  pour  servir  au 
besoin.  On  en  fait  des  pâtés  couverts  dans 
des  vaisseaux  plats.  On  les  fait  cuire  au 
four  ou  au  fourneau  et  on  les  sert  toujours 
chauds.  On  peut  faire  de  bons  pâtés  de 
Noil  maigres  en  omettant  la  langue  et  le 
suif.  \ 

On  peut  aussi    les   faire    moins   dispen-^ 
dieux  en  remplaçant  le  sucre  blanc  par  du 
sucre   brut  ;    les    écorces    d'orange   et   de 
citron  confites  par  d'autres  qui  ne  le  sont  pas; 
le  vin  blanc    par  du  vinaigre   ou    du    cidre 
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(ce  dernier  est  meilleur)  ;  le  brandi/  par  du 
whisky^  et  la  lanii^ue  de  bœiifpirdii  maigre 
de  bœuf. 

Pâtés  a  l'escargot.  —  Prenez  un  es- 
cargot, lavez-le,  puis  ôtez  l'intérieur  ;  après 
l'avoir  échaudé  pour  en  enlever  l'écaillé, 
hachez  la  chair  avec  oignon,  saupoudrez 
de  farine,  avec  poivre  et  sel;  faites  rôtir 
avec  du  beurre,  ajoutez  un  demiard  d'eau, 
avec  persil,  marjolaine,  thym,  et  têtes  de 
clous  :  après  l'avoir  fait  bouillir  un  quart 
d'heure,  retirez  du  feu.  On  peut  aussi  y 
mettre  deux  jau"es  d'œufs  avec  de  la 
crème:  ayant  déposé  la  pâte  dans  un  plat 
creux,  placez-y  tout  ce  que  dessus. 
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CHAPITRE   HUITIÈME. 
Des  différents  biscuits. 

BfscufTs  A  i/anis. — Prenez  trois  livrer» 
de  beune  pour  un  pot  de  lait,  une  livre  d(î 
cassonadt^  blanf;lie  ou  jaune  avec  anis  et 
farine.  U.ie  cuillerée  de  soda.  Laissez  lever 
Ja  pâte,  ensuite,  étenJez-la,  et  coupez-Ifl. 
Faites  cuire  sur  une  tôle. 

Autre. — Pour  trois  jaunes  d'œufs,  un 
quarteron  de  baurre^  trois  cuillerées  de 
crème,  une  tasse  de  sucre,  gros  comme  un 
dé  de  soda,  farine  au  besoin  ;  on  laisse  lever 
la  pâte  pendant  une  heure.  Faites  cuire 
sur  une  tôl  '. 

Autre. — Prenez  trois  œufs  battus,  une 
lasse  de  sucre,  un  demi-quarteron  de  beurre 
défait,  une  lasse  de  crème  douce  ;  bâtiez  le 
tout  :  ajoutez  une  poignée  d'anis,  un  peu  de 
sel,  une  cuillerée  à  thé  de  soda,  et  deux 
cuillerées  à  thé  de  crème,  de  tartre  et  assez 
de  farine  pour  faire  une  pâte  pas  trop  molle. 
Autre.  — Trois  œufs,  une  tasse  de  sucre, 
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uno  tasse  do  heurro,  une  tasse  d'eau,  une 
lasse  de  farine,  une  euilK-n'e  de  poudre 
allemande  et  de  l'anis. 

AuTKE.  —  Prenez  une  tasse  de  sucre, 
ein(|  jaunes  d'ceuls  battus,  une  tasse  de 
crème,  une  tasse  de  beurre  défait,  deux 
cuillerées  à  tiu*  de  poudre  allemande  m}- 
l«e  à  la  farine  ;  mettez  de  l'anis  au  goût  ; 
étendez  la  pâte  un  peu  épaisse,  et  faites 
cuire  dans  un  four  bien  chaud. 

Autre. — Prenez  une  livre  de  sucre,  une 
livre  de  Ix^urre,  une  douzaine  d'œufs,  ca- 
nelle  et  anis  au  goût,  trois  cuillerées  de 
poudre  allemande  mêlée,  à  la  farine  et 
faites  une  p;\te  assez  dure  pour  la  rouler. 

Autre. — Prenez  deux  œufs,  une  tasse 
de  sucre,  une  tasse  de  lait,  une  cuillerée  à 
table  de  beurre  ou  de  graisse  fondue,  le  tout 
bien  battu  ensemble;  ajoutez-y  une  cuille- 
rée à  thé  de  soda,  deux  cuillerées  de  crème 
de  tartre  et  deux  tasses  de  farine. 

Autre. — Prenez  trois  livres  et  demie  de 
sucre  blanc,  trois  livres  et  un  quarteoDt^  de 
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beurre,  une  poignée  d'anis,  trois  cuilierées 
à  soupe  de  poudre  allemande.  Faites  ïon- 
dre  le  beurre  dai)s  une  pinte  d'eau  chandc\ 
faites  dissoudre  le  s<ida  dans  une  cliopini? 
de  lait  ;  brassez  le  tout  ensemble,  faile<*- 
en  une  pâte  bien  ferme  ;  étendez  la  bien 
mince,  coupez  les  biscuits  de  la  grandeur 
qne  vous  voudrez,  puis  faites-les  cr.in^ 
promptement. 

Autre. — Prenez  trois  œufs  bien  battus, 
une  tasse  de  sucre,  une  tasse  de  beurre 
défait,  mêlez  le  tout  ensemble,  et  ajontez-y 
une  cuillerée  à  table  de  poudn;  allemand  -, 
puis,  meltez  de  la  farine,  pour  que  la  pâte 
devienne  assez  dure  pour  être  c»)upée. 

Biscuits  a  la  mêlasse.  —  Prenez  une 
chopine  de  mêlasse,  une  cuillerée  à  soupe 
de  sodn  et  une  demi-cuillerée  à  soupe 
d'alun  que  vous  faites  dissoudre  dans  une 
Toquille  d'eau  tiède  ;  mettez  ensuite  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  ou  de  graisse,  et 
assez  de  farine  pour  faire  une  pâle  un  peu 
plus  épaisse   que   pour  le  pain  de  Savoie. 
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Failesj-Uîs  cuire  dans  des  moules  bien  grais 
ses. 

Autre.  —  Une  tasse  de  mêlasse,  deux 
cuillerées  à  thé  de  soda,  une  demi-lasse  de 
graisse,  du  beurre  la  grosseur  d'un  (Euf, 
trois  cuillerées  de  gingembre  si  vous  l'ai- 
mez, une  tasse  de  lait  ou  d'eau,  une  cuil- 
lerée à  thé  de  vinaigre,  ct(;ndez  la  pâte, 
coup  "z,  et  faites  cuir". 

Autre. — Une  cliopitie  de  mêlasse,  deux 
cuillerées  à  soupe  de  soda,  une  demi-livre 
<le  sucre,  une  demi-livre  de  graisse,  une 
cuilhîrée  à  thé  d'ammoniaque,  et  du  gin- 
gembre au  goût. 

Autre.  —  Une  pinte  de  mêlasse,  une 
demi-livre  de  sucre,  une  demi-livre  de 
graisse,  une  roquilie  d'eau,  deux  cuillerées 
à  soupe  de  soda,  une  d'ammoniaque,  deux 
de  gingembre  et  deux  livres  de  farine. 

Autre. —  Cent  livres  de  mêlasse,  une 
livrj  de  soda  dissout  dans  une  pinte  d'eau, 
une  livre  d'alun  bouilli  dans  une  pinte 
d'eau,  épaississez  et  serrez-la  d  ms  un  vai.s- 
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seau  converl.  Quand  vous  voudrez  vou^ 
en  servir,  prenez  dix  livres  de  cette  pâte, 
deux  de  graisse,  trois  de  sucre  et  le  gin- 
gembre au  goût.  On  peut  les  taire  aux  ci- 
trons et  aux  épices.  On  doit  mouiller  le 
dessus,  avant  de  les  cuire. 

Ja NOISES. —  Prenez  tYO\s  œufs  et  leur  pe- 
santeur de  sucre  blanc,  même  (juantité  de 
beurre.  Délayez  le  tout  ens.emble,  ajoutez 
deux  cuillerées  à  thé  de  poudre  allemande 
et  une  cuillerée  de  crème  de  tartre  mêlée 
à  la  farine  pour  asséchtîr  la  pâle,  étendez 
ensuite,  coupez,  et  laites  cuire. 

AuRRE.-.Cinq  livres  de  farine,  deux  de 
beurre,  deux  de  sucre,  une  douzaine  d'oeufs, 
six  cuillerées  à  table  d'ammoniaque,  trois 
demiards  de  lait.  Faites  cuire  dans  les 
moules.  On  peut  les  faire  moins  riclies  en 
mettant  quatre  cuillerées  à  talle  d'ammo- 
niaque cl" une  livre  de  beurre. 

Au  SUCRE.  On  préparc  la  pâle  comme 
celle  du  pain  de  savoie,  et  on  la  met  dans 
les  moules  ;  au  mo.nrnt   de  les  mettre    au 
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ffn,  ou  Il's  coiiviv  iWin  glacis  fait  avoc  un 
pt'U  plus  ch;  iariiii'  ([ul'  d^  siictre  bbiiu^,  (jiii 
aura  élé  passi''  tians  un  sas  ;  ou  K;s  lait  cuire 
par  un  (vAX  mo  Kto,  on  ne  les  retire  (jue 
lorscju'ils  sont  biiMi  jaunes  et  qu'ils  coiu- 
iiieneeiil  à  baisser. 

Aur.iK  —Une  chopiiie  de  crème  douce,  une 
lasse  à  ih  j  de  sucre,  un  cjuarteron  de  beurre 
loiidu,  deux  cuillerées  à  table  d'auiuu)nia(|uc 
<pi(î  vous  laites  dissoudre  dans  uu  pou  d'eau 
b,)uillante;  inMez  le  tout  et  lailes-eu  une 
pâle  un  peu  mioIIc;  ;  cteiidez-la  un  j)eu 
minée.  Il  faut  que  le  four  ne  soit  pas  bien 
<li:iud. 

Autre. — Deux  œufs,  une  demi-livre  de 
.sicre,  une  livre  de  farint?,  un  quarteron  de 
beurre  fondu,  une  d<Mni-tasse  de  lait,  unt^ 
demi-tasse  de  crème,  uiii;  cuillerée  à  th'; 
ile  soda,  une  de  crème  de  tarte  mêlée  à  la 
farine.   Faites  cuin*  dans  des  moules. 

Biscuits  communs.  — ■  Prenez  une  lasse 
de  lait,  une  tasse  de  mêlasse,  trois  œufs, 
une  once  de  beurre,  deux  cuillerées  à  thé  de 
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poudre  allemande,  de  la  farina'   pour  faire 
une  bonne  pâte. 

Autre. — Prenez  une  livre  ot  demie  de 
farine,  qualre  œufs,  une  cjjopine  de  lait, 
un«  cuillerée  de  lie  de  bière,  un  quarteron 
de  beurre. 

/  Biscuits  blancs.  —  Prenez  trois  œufs 
battus  avec  vme  tasse  de  sucre  blanc,  une 
tasse  à  thé  de  beurre,  deux  cuillerées  à  thé 
de  crème  de  tartre,  une  petite  cuillerée  de 
soda. 

Autre. — Vin^t-quatre  livres  de  farine, 
trois  de  graisse,  six  de  sucie,  huit  cuillerées 
à  soupe  d'ammoniaque,  cjuatre  pintes  et 
une  chopine  de  lait  sûr. 

Autre — Huit  livres  de  farine,  deux  de 
beurre,  deux  de  sucre,  (juatre  cuillerées  à 
soup.3  d'ammoniaque  et  deux  pintes  de  lait. 

Autre. — Huit  œufs,  une  livre  de  sucre, 
une  demi-livre  de  beurre,  une  cuillerée  à 
soupe  de  soda,  une  de  crème  de  tartre,  une 
pinte  de  lait,  deux  livres  de  farine. 

Autre. — Six  livres  de  farine,  trois  quar- 
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ifiDii-i  ilf  graisse,  iint'  livre  t-t  clriiiii'  do 
siu-re,  six  cuilli'iéi's  craiimunii;u|iir,  luiu 
piiile  (le  lait. 

Autre. — Unt;  tusse  de  beurre,  une  de 
lait,  deux  de  snere,  di'iix  de  farine,  une. 
d'empois  de  bl'-d'Inde,  cinc}  blancs  d'œufs, 
une  cuillerée  à  tli'*  de  soda,  deux  de  crèint; 
tie  tartre;  faites  <'.uire  connue  la  tarte  à  la 
fayeile. 

Au  CHOCOLAT  —  Six  œufs,  une  lasse  de 
farine,  trois  euilliMV'cs  à  souj)e  di;  elioeolal, 
di'ux  de  sucre;  bâtiez  le  j  tune  avec  le 
clu)(H)lal  et  K;  sucre  ;  mettez  la  farine. 

Autre.  —  Deux  livres  de  farine,  une 
douzaine  d'œufs,  une  livre  de  beurre,  deux 
cuilleréesà  soupe  d'ammoniaque,  une  livre 
de  sucre,  une  cliopine  de  lait,  battez  les 
blancs  séparémL'nt,  et  faites  cuire. 

Washington.  —  Dix  livres  de  farine, 
deux  de  beurre,  quatre  de  sucre,  une  dou- 
zaine et  demie  d'œufs,  huit  cuillerjes  à 
soupe  d'ammaniaque,  trois  deiniards  dj 
lait. 
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Biscuits  à  la  reine. —  Cinq  livres  de 
farine,  une  livre  et  un  quarteron  de  beurre, 
deux  de  sucre,  trois  cuillerées  à  dessert 
d'ammoniaque,  cinc]  rojuilles  de  lait. 

AUTRE.  —  Trois  livres  de  farine, 
une  de  beurre,  une  de  sucre,  une  douzaine 
d'oeufs,  deux  cuillerées  d'ammoniaque. 

AUTRE  —  Une  pinte  de  jaunes 
d'œufs,  une  livre  de  sucre,  une  tusse  de 
beurre  fondu,  une  tasse  de  raisin,  huit  cuil- 
lerées à  soupe  de  corinihe,  une  livre  et 
demie  de  farine.  Faites  cuire  sur  un  pa- 
pier, coupez,  et  saupoudrez  de  sucre. 

Autre.  — Une  demi-livre  de  sucre,  un 
quarteron  de  beurre,  quatre  œufs,  une  cuil- 
lerée à  dessert  d'ammoniaque,  une  cuillerée 
à  dessert  de  soJa,  une  pinte  de  lait,  deux 
livres  et  demie  d.;  farine.   Faites  cuire. 

Autre. — Dix  livres  de  farine,  quaire  de 
beurre,  quatre  livres  et  demie  de  sucre, 
cinq  demiards  de  lait,  trois  œafs  ;  lavez  le 
dessus  avec  des  œufs.  Faites  cuire. 

Biscuits  aux  amanoss.  —   Un?    demi- 
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livre  ili'  Miirii',   trois  (Hiarlcroiis   (r;un:ui(lcs 
pilérs,  cin{|  œiils,  une  livre  de  farine. 

Autre. — Prenez  une  demi-livre  de  suer»', 
une  demi-livre  de  beurre,  une  demi-livre  de 
lîirine,  un  (junrteioii  d'amandes»  amères, 
huit  u'uls,  hianes  cl  jaunes  battus  sr-paré- 
meiit. 

A  LA  KARiNE  u'avoine.  —  l'rencz  une 
pinte  de  lail  sûr  ou  caillé,  une  cnillerée  à 
ilié  de  sel,  de  la  larine  d'avoine  bien  sassée 
av(  c  hujuelle  vous  fuites  une  pâte  un  pc-u 
«paisse,  une  cuillerée  à  thé  de  soda  (juc 
vous  dissoudrez  avec  une  cuillerée  de  lait, 
Leurrez  une  lècliefilte,  et  faites  cuire  pen- 
dant une  heure  ;  après  ciuoi,  vous  coupeiez 
celte  galette  par  morc(;aux.  L'on  peut  y 
ajouter  si  l'on  veut  un  peu  de  melass'',^une 
cuilh.'ree  «le  crème  et  quel(|ues  épices.  Ces 
biscuits  ne  se  font  que  posu  le  souper, 

A  l'avoine.  —  Six  livres  de  farine  d'a- 
voine bien  fine,  trois  livres  de  graisse,  un 
peu  d<'  mêlasse  ;  faites  cette  pÀiv  avec  du  le- 
vain; laissez  lever;  mettez  un  peu  de  soda, 
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laiss 'z  lever  de  nouveau.    Faites  cuiro. 

À  THÉ. — Un  rjuarteron  de  graissée,  trois 
livres  et  demie  de  farine,  trois  tasses  di; 
lait  sûr,  une  cuillerée  à  thî  de  sodi,  une 
d'ammoniaque,  un  peu  de  sucre  ;  lavez  le 
dessus  avec  du  jauiie  d'œuf.   Faites  cuire. 

Autre.— Neuf  livres  de  farine,  une  livre 
et  demie  de  graisse,  deux  livres  et  demie 
de  sucre,  douze  cuillerées  à  table  d'ammo- 
niaque, deux  pintes  de  lait  ;  étendez  la 
pâte  et  coupez.  Vous  pouvez  garnir  le  des- 
sus des  biscuits  en  sucre  blanc  ou  de  cou- 
1  -ur  ou  l'ébourriffer  avec  deux  fourchettes. 
On  peut  aussi  battre  un  blanc  d'œuf  avec 
du  sucre  ou,  le  jaune,  ou,  si  on  le  désire 
brun,  on  met  de  la  mêlasse. 

Autre. — Une  livre  et  demie  de  farine, 
une  de  beurre,  une  de  sucre,  quatre  œ;ifs, 
un  peu  de  cannelle  et  d'anis,  deux  cuil- 
lerées à  table  d'ammonia(]ue.  On  doit  ton- 
jours  mettre  l'am.noniaque  dans  le  liquide 
et  le  bien  mêler. 

Au  coco. — Pesez  le  coco,   mettez  ni  )itié 
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(K'  sr.cro  ri  «l'œiifs.  Los  œufs  tloivcnt  êtro 
I)  itlus  aven  \v.  sucre,  ajoutez  ensuite  le 
coco,  épaississez  avec  de  la  farine,  en  y 
ajoulanl  trois  euillerér s  à  table  de  beurre 
fondu,  une  dt'Mii-cnillerée  a  llié  de  soda  et 
une  de  erèint;  cU'  tarte.  Etendez  et  coupez. 

Crackers. — Six  livres  de  farine,  une  do 
l)eurr<>,  deux  livres  ft  demie  de  sucre,  une 
pinte;  de  lait,  deux  cuiller^'es  à  table  d'am- 
nionia{|ue. 

Autre. — Une  demi-livre  de  sucre,  une 
demi-livre  de  beurre,  six  œufs,  une  pinte 
de  lait,  une  livre  de  farine,  une  roquille  de 
vin  blanc,  coupez  rond,  après  être  cuit,  met- 
tez de  la  crème  fouettée  dedans. 

Autre. — Neuf  livres  de  farine,  deux 
livres  et  demie  de  beurre,  trois  livres  et 
demie  de  sucre,  une  douzaine  et  demie 
d'œufs,huit  cuillerées  à  table  d'ammonia- 
que, une  pinte  de  lait.  Défaites  le  sucre 
et  le  beurre  ensemble,  ajoutez  les  œufs  un 
par  un,  ensuite  le  lait,  ensuite  l'ammonia- 
que qui  doit  être  sassée,  ensuite  la  farine  ; 
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on  les  mcl  snr  des  tôles  par  oui  llcirée^  on  en 
les  passant  dans  une  pointe  en  ferblanc. 

Autre. — Huit  livres  d(^  farine,  une  livre 
et  demie  de  beurre,  trois  livres  de  sucre, 
une  douzaine  d'œufs,  six  cuillerées  à  table 
d'ammoniaque,  sept  cliopi4îes  de  lait. 

A  LA  CRÊM.';:. — Deux  œafs,  une  lasse  et 
dtMTiie  de  sucre,  une  tasse  de  beurre  fondu, 
une  tasse  de  crème  sûre,  une  cuillerée  à 
thé  de  soda,  deux  dj  crème  de  tartre,  une 
livre  de  farine. 

Biscuits  troués. — Six  livres  de  farine, 
une  de  beurre,  une  livre  et  demie  de  sucre, 
deux  cuillerées  à  table  d'ammoniaque,  une 
pinte  de  lait.  Rouiez  et  coupez  troués. 

Biscuits  troués, — Deux  œufs,  une  tasse 
et  demie  de  sucre,  une  tasse  de  beurre,  au- 
tant de  graisse,  une  tasse  de  lait  doux,  qua- 
tre cuillerées  à  thé  de  poudre  allemande. 
Roulez  et  coupez. 

Autre  troué. — Deux  œufs,  trois  tasses 
de  sucre,  une  tasse  de  beurre  défait,  une 
demi-tasse  de  graisse,  une  tasse  et  demie 
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(le  lait,    rin(|  cnillonosà  llir  de  pondre  :il- 
IfinancU'  iiickc  n  la  faiinc. 

AiîTKK.  —  (^iialrt  œuls,  une  lasso  de 
sucic,  im  peu  (II-  iniiscadt',  une  fuilU'iéo 
tJL'  sdda,  une  tasse  de  beurre,  ajoutez  la  fa- 
rine pour  i|ue  la  pâle  puisse  s'étendre  laei - 
leuient,  ctjupez  vontl,  laites  un  trou  au  un- 
lieu. 

Paîn  de  Blé-d'I.viîh. — D.'ux  (i^ufs  bien 
battus,  une  tasse  de  sucre,  une  de  graisse, 
uni"  de  b(Mirre  fondu,  deux  dtî  lait  sûr,  une 
euillerée  et  demie  de  soda,  le  tiers  de  farine 
de  blé,  le  reste  de  blé-d'In  le. 

Autre. — Un  œuf,  blauc  et  jaune  battu 
séparément,  ajoutez  deux  tasses  de  lait  sûr, 
une  cuillerée  à  table  de  graisse  fondue, 
une  de  scnla,  une  tasse  de  sucre,  une  tasse 
de  farine  de  blé-dinde  et  une  demi-tasse 
de  farin  •  di  biè-d'inde  ;  ajoutiez  à  ce  qui 
précède  en  brassant.  Graissez  les  '^moules 
ou  la  lèchefrite   cl  faites  cuire. 

Autre.  —  Une  tasse  démêlasse,  deux 
cuillerées  à  thé  de  soda,  une  demi-tasse  de 
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graisse,  autant  de  beurre,  une  tasse  de  lait 
sûr,  une  tasse  de  farine  de  blé-d'Inde. 

Gros  biscuits. — Prenez  une  douzaine 
d'œufs,  trois  quarterons  de  beurre,  une  cho- 
pine  d'eau,  une  livre  de  sucre,  de  la  graisse 
la  grosseur  d'un  œuf;  mettez  fondre  le  tout 
ensemble.  Faites  une  pâte  avec  la  farine 
préparée. 

Autre. — Prenez  une  livre  de  farine,  une 
de  sucre,  une  de  beurre,  quatre  œufs.  Can- 
nelle, raisin  et  amandes  au  goût  ;  avant  de 
mettre  les  biscuits  sur  la  tôle,  roulez-les 
dans  le  sucre  blanc. 

Autre. — Prenez  trois  livres  de  beurre, 
un  pot  de  lait,  une  livre  de  sucre,  une  cho- 
pine  d'eau,  un  verre  de  brandy.  Faites  une 
pâte  avec  la  farine  préparée. 

Biscuits  courts. — Une  pinte  de  lait,  un 
quarteron  de  beurra,  un  peu  de  sel ,  une 
cuillerée  à  thé  de  soda,  deux  de.  crème  de 
tartre  mêUe  à  la  farine.  Faites  une  pâte 
pas  trop  dure. 

Biscuits  à  la  portugale. — Prenez  une 


—  113  - 

livro  de  farine,  une  livre  de  beurre,  défait 
en  crème,  une  demi-livre  de  corintlK.',  une 
livre  de  sucre,  dix  (l'iifs,  deux  cuillerées 
de  \in  blanc,  deux  d'eau  de  rose  ;  brassez 
le  toul  ensemble  ;  graissez  les  moules  ;  em- 
plissez à  moitié.  Faites  cuire  à  un  feu  mo- 
déré. On  peut  aussi  y  mettre  des  amandes 
blanches  pilées. 

A      LA      MADELEINE. BattCZ     six     œufs 

avec  trois  quartt- rons  de  sucre,  trois  quarte 
rons  de  beurre  d^^fait  en  crème,  ajoutez  un 
verre  à  vin  «l'anis  bien  lue,  un  demiard 
de  lait,  trois  cuillerées  à  table  de  poudre 
allemande  ,  brassez  le  tout  ensemble  avec 
une  livre  et  demie  de  farine.  Prenez  la 
pâte  par  morceau,  roulez-la  et  mettez  sur 
une  tôle  dans  le  fourneau.  On  |)eut  aussi 
les  faire  cuire  dans  le  saindouK  bouillant. 

Biscuits  chauds. — Un  ceuf,  trois  cuille- 
n'es  à  table  de  crème,  du  beurre  la  grosseur 
de  deux  œufs,  une  tasse  de  lait,  quatre 
lasses  de  faiine,  huit  cuillerées  à  thé  de 
poudre  allemande  ;  on  graisse  une  tôle  et  on 
les  met  par  cuillerée. 

8 
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Autre. — Deux  livres  de  farine,  six  cuil- 
lerées à  thé  de  poudre  allemande,  la  gros- 
seur d'un  œuf  de  beurre  ;  délayez  avec  du 
lait  sûr. 

Autre.— Une  tasse  de  crème  sûre,  une 
tasse  de  lait  sûr,  la  grosseur  d'un  jaune 
d'œuf  de  graisse,  une  cuillerée  à  thé  de 
soda,  deux  de  crème  de  tartre,  farine  au 
besoin. 

Autre. — Une  pinte  de  farine,  cinq  cuil- 
lerées à  thé  de  poudre  allemande,  la  gros- 
seur de  deux  œufs  de  beurre  ;  délayez  avec     \ 
du  lait  doux  ;  faites  une   pâte  aussi   molle     i 
que  possible.  | 

MuFFiNS.  —  Deux  tasses  de  farine,  la    ij 
grosseur  d'un  jaune  d'œuf  de  beurre,  deux     | 
œufs,  du  lait   pour   en    faire   une    pâte  à 
crêpe  ;  ajoutez   une  cuillerte  à  thé  de  soda    I 
avant  de  les  mettre  au  feu.  Pour  être  servi 
chaud  avec  sirop  d'érable. 

Bonnes. — Prenez  une  pinte  de  lait,  une 
tasse  et  demie  de  sucre  fondu  dans  le  lait, 
un  quarteron  de  graisse  mêlée  à  la  farine, 
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dfux  cuillerées  à  thé  de  soda,  quatre  de 
crème  tie  tarte,  un  peu  de  corinthe.  Faites 
cuire. 

Galettes  au  beurre. 

Galettes  de  Patates. — Pour  un  pot  de 
patates  bien  écrasées,  mettez  trois  œufs 
battus,  du  sel.  Pétrissez  avec  un  peu  de 
farine,  pour  en  faire  des  galettes  épaisses. 

Au  BEURRE. — Prenez  deux  œufs,  une 
tasse  de  sucre,  une  de  lait,  une  de  beurre 
quatre  cuillerées  à  thé  de  poudre  allemande 
mêlée  avec  la  fa  ine,  du  saindoux  la  gros- 
seur d'un  jaune  d'œuf.  Faites  cuire  une 
heure  à  un  feu  assez  ardent. 

Autre. — Pour  la  pâte  d'un  pain  de  qua- 
tre livres,  prenez  six  œufs,  une  demi-tasse 
de  sucre  blanc,  une  livre  de  beurre  ;  bras- 
sez le  tout  et  jetez  dans  la  pâte  avec  un 
verre  de  brandy  et  une  cuillerée  à  thé  de 
soda. 

Autre — .Prenez  cinq  œufs,  deux  tasses 
de  sucre,  cinq  de   farine,   une  de   lait,  une 
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de  beurre,  cinq  cuillerées  de  poudre  alle- 
mande, de  l'anis  au  goût,  el  de  la  farine 
pour  durcir  cette  pâte. 

Autre — .Prenez  un  quarteron  de  sucre, 
un  quarteron  de  beurre,  deux  œufs,  cinq 
cuillerées  à  thé  de  poudre  allemande,  un 
demiard  de  lait  ;  battez  les  œufs  avec  du 
sucre,  et  faites  deux  galettes  avec  cette 
préparation. 

Pâte  excellente  pour  tarte. — Mêlez 
ensemble  deux  livres  de  farine,  une  demi- 
livre  de  beurre,  une  cuillerée  à  table  d'am- 
moniaque, une  chopine  de  lait.  Mettez 
cette  pâte  au  froid,  étendez-la  bien  mince. 
Cette  préparation  peut  faire  quatre  tartes. 

Croûte  de  pâté  aux  patates.  —  Des 
patates  bien  écrasées,  trois  œufs  battus, 
deux  cuillerées  à  table  de  farine. 

Autre. — Une  tasse  de  farine,  une  cuil- 
lerée à  table  de  poudre  allemande,  la  gros- 
seur d'un  œuf  de  beurre  ;  délayez  avec  du 
lait  doux,  ajoutez  deux  œufs  et  mettez  sur 
les  pâtés. 
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Croûte  ue  pâtés  aux  pommes.  —  Un 
pi'U  pliisi  d'une  cli«)|)ine  de  farine,  de  la 
<j;iaisse,  la  grosseur  d'un  œuf,  un  peu  plus 
de  beurre,  une  demi-cuillerée  à  table  de 
pondre  allemande;  délayez  avec  de  l'eau 
ou  du  lait. 

TARTE  AU  CITRON. — Deux  citfons,  deux 
tasses  de  sucre,  quatre  œufs,  la  grosseur 
d'un  œuf  de  beurre,  rùpez  l'écorce  et  tran- 
chez le  citron,  battez  les  jaunes  d'œufs  et 
iTièlez-les  avec  le  sucre  et  le  citron  ;  brassez 
1;'  tout  ensemble  et  mettez-le  dans  les  tartes. 
Quand  elles  seront  cuites,  vous  battrez  les 
blancs  d'œufs  avec  du  sucre  et  vous  les  jet- 
terez dessus.  Puis  faites  brunir. 

Pain  ue  Savoie.  —  Pour  une  livre  de 
sucre  blanc,  on  prend  sjize  œufs  que  l'on 
bat  pendant  une  heure.  Il  est  mieux  de 
battre  en  neige  quelques  blancs  d'œufs  à 
part,  et  les  ajouter  ensuite  aux  autres  ;  après 
avoir  battu  les  œufs,  on  ajoute  deux  cuil- 
lerées à  thé  de  ciéme  de  tartre,  et  une  de 
soda.  On  met  ensuite  dans  les  œufs  battus 
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une  livre  de  farine,  poignée  par  poignée, 
qu'on  bras&e  avec  une  palette  de  bois,  jus- 
qu'à ce  que  le  tout  soit  bien  mêlé.  Après 
avoir  beurré  les  moules,  on  lait  cuire  par 
un  feu  modéré. 

Au  BEURRE. — On  suit  les  mêmes  direc- 
tions que  pour  le  précédent,  seulement,  on 
ajoute  aux  œufs  battus,  une  demi-livre  de 
beurre  qui  aura  été  défait,  on  bat  le  tout 
encore,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  mêlé  ,  on 
met  dans  les  moules,  et  on  fait  cuire  par 
un  feu  modéré. 

Autre. — Trois  œufs,  trois  quarts  d'une 
tasse  de  sucre,  deux  cuillerées  de  crème, 
une  demi-tasse  de  beurre  défait,  une  cuil- 
lerée à  thé  de  soda,  une  et  demie  de  crème 
de  tartre  mêlée  à  la  farine. 

Autre. — Trois  œufs,  une  demi-tasse  de 
sucre,  une  tasse  de  lait  sûr,  une  demi-lasse 
de  beurre,  une  cuillerée  à  thé  de  soda  et 
un  peu  de  muscade. 

Autre.  —  Dix  livres.de  farine,  quatre 
livres  de  beurre,    (juatre  de  sucre,  six  cuil- 
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loroos  à   table   d'ammoniaque,   deux   dou- 
zaines d'œufs,  tioi.s  ehopines  de  lait. 

Autre. — Une  livre  de  beurre  défait  en 
crème,  une  livre  de  sucre  mêlée  au  beurre, 
dix  œufs  brassés  avec  le  beurre  et  le  sucre, 
une  livre  de  farine  mise  par  cuillerées. 

Autre. — Trois  quarterons  de  bourre  dé- 
fait en  crème,  une  douzaine  d'œufs,  dont 
vous  battez  les  blancs  en  neige  et  les  jaunes 
avec  une  livre  et  demie  de  sucre  blanc,  un 
petit  verre  àc  brandy  ou  de  vin  blanc,  et 
ajoutez  la  farine  par  petite  quantité,  comme 
dans  les  recettes  précédentes. 

Pain  d'épongé. — Neuf  œufs,  la  pesan- 
teur de  cinq  œufs  de  farine.  Battez  les 
blancs  en  neige  et  les  jaunes  avec  le  sucre. 
Mêlez  le  tout,  et  ajoutez  la  farine  par  cuil- 
lerée. 

Le  même  gâteau  peut  se  préparer,  en  ré- 
servant quatre  blancs  d'œufs  battus  en 
neige,  qu'on  ajoute  à  la  pâte,  après  qu'elle 
est  faite. 
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Autre.  —  Prenez  six  œufs,  battez  les 
blancs  en  neige,  et  les  jaunes  avec  deux 
tasses  de  sacre  blanc  ;  mêlez  ensemb  e. 
Mettez  deux  tasses  de  farine  auxquelles 
vous  mêlerez  deux  cuillerées  à  thé  de  crème 
de  tartre,  un  verre  à  vin  de  brandy  ou  de 
vin  blanc,  essence  de  citron  au  goût.  Au 
moment  de  faire  cuire,  mettez  une  demi- 
cuillerée  de  soda  échaudé. 

Gateao  d'éponge. — Une  douzaine  d'œufs, 
une  livre  de  sucre,  une  livre  de  farine  ; 
battez  It^p  blancs  en  neige  et  les  jaunes 
avec  le  ^icre,  et  ajoutez  les  blancs.  On 
peut  aussi  le  faire  autrement,  en  ajoutant 
une  livre  de  beurre  battu  avec  le  sucre. 

Gâteau  roulé. — Six  jaunes  d'œufs  bat- 
tus avec  deux  tasses  de  sucre  ;  battez  les 
blancs  en  neige,  trois  cuillerées!  de  poudre 
allemande  mêlée  à  la  farine. 

Au  CAFÉ.  —  Trois  œufs,  une  tasse  de 
sucre,  une  de  beurre  fondu,  une  de  mêlasse, 
une  de  café,  une  de  raisin,  deux  de  farine, 
deux  cuillerées  à  thé  de  poudre  aliemande. 
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AfX  l'KuiTs.  —  Deux  a-iilï*,  ui)c  las-si.-  de 
yucn*,  uno  demi-tasse  de  beurre,  une  lusse 
de  luit,  une  denil-tasse  de  imlas.se,  une 
denn-iiviv  de  raisin,  une  tasse  de  corintlie, 
trois  tasses  de  larine,  deux  cuillerées  à  tlié 
de  poudre  allemande,  cannelle,  clous,  gin- 
gembre et  muscade  au  goût. 

Autre. — Prenez  trois  a'ul's,  une  tasse 
de  beurre,  une  tasse  de  mêlasse,  raisin  au 
goût,  une  tasse  de  corinthe,  un  peu  de  gin- 
gembre, de  cannelle,  clou,  citron  confit,  é- 
corce  d'orange,  un  verre  de  brandy^  deux 
cuillerées  à  thé  de  crème  de  tartre  mêlée 
à  une  pinte  de  farine,  une  cuillerée  à  thé 
tle  soda  échaudé  que  vous  ajoutez  à  la  pâle, 
(juanJ  elle  est  faite. 

Au  oiNOBMBRE. — Uttc  tassB  de  mêlasse, 
une  de  beurre,  deux  de  sucre,  une  de  lait 
sûr,  c|uafre  œufs,  trois  tasses  de  farine, 
deux  cuillerées  de  gingembre,  une  cuille- 
rée à  thé  de  soda,  une  de  crème  de  tartre. 

Gâteau  d'or. — Huit  jaunes  d'œufs,  une 
lasse  et  demie  de  sucre,   les  trois  quarts 
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d'une  tasse  de  beurre,  deux  tasses  de  fi- 
rine,  une  demi-tasse  de  lait,  une  demi- 
cuillerée  à  thé  de  soda,  une  de  crème  de 
tartre. 

Gâteau  d'argent. — Huit  blancs  d'oeufs, 
une  demi-tasse  de  beurre,  les  trois  quarts 
d'une  tasse  de  lait,  deux  tasses  et  demie 
de  farine,  une  cuillerée  à  thé  de  soda,  une 
de  crème  de  tartre,  essence  au  goût. 

Autre. — Un  œuf  battu,  le  blanc  et  le 
jaune  séparément,  deux  cuillerées  de  beurre 
fondu,  une  demi-tasse  de  lait,  deux  tasses 
de  farine,  une  de  sucre,  une  cuillerée  à  thé 
de  soda,  deux  de  crème  de  tartre. 
/  Autre. — Un  œuf,  une  tasse  de  sucre, 
deux  onces  de  beurre,  une  tasse  de  lait, 
quatre  cuillerées  à  thé  de  poudre  alle- 
mande, deux  tasses  de  farine. 

Gâteau  des  rois.  —  Prenez  une  demi- 
livre  de  farine,  une  demi-livre  de  sucre, 
battez  cela  avec  une  demi-livre  de  beurre 
frais,  jusqu'à  ce  que  ce  mélange  devienne 
comme  du  pain  émietté;  ajoutez  une  cuil- 
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lorée  (le  vin  blanc,  ciiui  œufs  battus  sCpa- 
réinrnt,  quatre  onc(;s  de  corinthe,  mêlez 
bien  le  tout  ensemble.  On  peut  aussi  met- 
Ire  des  amandes  pilées,  el  une  cuillerée?  à 
thé  d'ammo.iia(|ue.  Graissez  les  moules  et 
laites  cuire. 

Gâteau  de  mesure. — Prenez  deux  tasses 
de  beurre,  (juaire  de  sucre,  une  cuillerée  à 
thé  de  sckIu  tluns  deux  tasses  de  lail  liais, 
«loux  cuillerées  à  thé  de  crème  de  tartre. 
Brassez  le  beurre  et  le  sucre  ensenjble  pour 
en  faire  une  crème  ;  ajoutez  à  cette  crème 
les  jaunes  de  cinq  œuls;  battez  les  blancs 
m  neige,  el  ajoutez-les  aussi,  puis  le  lait 
qui  contient  le  soda,  et  en  dernier  lieu,  la 
crème  de  tartre  et  dix  tasses  de  farine.  Met- 
tez le  tout  dans  un  grand  vase,  ou  partagez 
dans  de  petits.   Faites  cuire. 

Autre. — Une  livre  et  un  quarteron  de 
farine,  une  livre  de  sucre,  trois  quarterons 
de  beurre,  cinq  œufs,  un  quarteron  de  co- 
rinthe, une  petite  tasse  de  lait,  imn  demi- 
cuillerée  à  thé  de  soJa,  épices  brunes.  Une 
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cuillerée  fait  un  gâteau.  Faites   cuire  dans 
un  ibnrneau  Irèg-chaud. 

Autre. — Une  livre  de  beurre  et  une  livre 
de  sucre  battus  en  crème,  dix  œufs  bien 
battus,  un  demi-verre  à  pied  de  brandy, 
une  demi-muscade  râpée,  un  peu  d'essence 
de  citron  ou  de  vanille,  une  livre  et  demie 
de  farine.  Mettez  dans  un  moule,  et  faites 
cuire  durant  une  heure. 

Gâteau  joyeux. — Une  pinte  de  farine 
de  blé-d'inde,  une  chopine  de  farine  de  blé, 
échaudée  et  refroidie,  deux  œufs,  une  petite 
cuillerée  de  soda,  deux  cuillerées  de  crème 
de  tartre,  un  peu  de  lait,  du  sel,  faites  une 
pâte  à  crêpe,  et  faites  cuire  dans  la  graisse 
comme  des  beignets. 

Gâteau  de  marie. — Une  pinte  de  fa- 
rine, une  demi-lasse  de  beurre,  une  cuil- 
lerée à  table  de  poudre  allemanJe  ;  mêlez 
avec  de  l'eau  pour  que  ce  soit  presqu'aussi 
épais  que  la  pâte  pour  tartes.  Faites  cuire 
dans  un  plat. 

Gâteau  pour  le  thé.  —  Une   chopine 
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(If  lait  c.'iillr,  une  cnilleiv'e  du  so'la,  un 
niorcrau  de  l)tMino  de  la  grosseur  d'un 
œuf,  assez  de  farine  pour  en  faire  une  pâte. 

Gâteau  marbré  brun.  —  Une  tasse  de 
mêlasse,  une  euilleréc  à  thé  de  soda,  une 
deini-tasse  de  bjurie,  une  de  cassonnade, 
une  de  lait  doux,  une  cuillerée  à  table  de 
canelle,  une  de  clous  de  gu'ofll  •,  une  cuil- 
lerée à  dessiert  de  gingembre,  un  peu  de 
muscade.  La  pAle  doit  êln;  épaisse  commis 
celle  du  pain  de  savoie  el  le  feu  modt'ré. 

Blanc. — Quatre  blancs  d'œufs,  iine  demi- 
tasse  de  Leurre,  une  de  sucre  blanc,  i:ne 
demi-tasse  de  lait,  une  cuillerée  à  ihé  de 
soda,  deux  de  crème  de  tartre. 

Jaune. — Quatre  jaunes  d'œufs,  le  quart 
d'une  tasse  de  beurre,  une  demi-tasse  de 
cassonnade,  une  demi-lasse  de  lait,  trois 
cuillerées  de  crème,  une  demi-cuillerée  à 
thé  de  soda,  une  de  crème  de  tartre,  essence 
de  citron.  Les  pâtes  étant  préparées,  vous 
les   mettez   dans   les  moules  par  cuillerée. 
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ayant   soin  de  les  disposer  de  manière  à 
faire  une  pâle  marbrée. 

Autre.  —  Pâte  blanche.  Cinq  blancs 
d'œufs  battus  avec  deux  tasses  de  sucrj 
blanc,  une  tasse  de  lait,  une  de  beurre  dé- 
fait, une  cuillerée  à  tiié  de  soda  dissout 
dans  le  lait,  un  peu  de  vinaigre,  quatre 
cuillerées  de  poudre  allemande  mêlées  à 
quatre  tasses  de  farine.  Pâte  brune.  Cinq 
jaunes  d'œufs  battus  avec  une  tasse  de 
sucre  brun,  une  tasse  de  lait,  une  de  mê- 
lasse, une  cuillerée  à  thé  de  soda  disso.t 
dans  le  lait,  un  peu  de  vinaigre,  quatre 
cuillerées  de  poudre  allemaude  mêlée  à 
quatre  tasses  de  farine. 

Gâteau  brillant.  —  Deux  œufs,  deux 
tassos  de  sucre,  deux  cuillerées  à  table  de 
beurre,  deux  tasses  de  lait,  quatre  tasses 
de  farine,  une  demi-cuillerée  à  thé  de  soda, 
une  de  crème  de  tartre.  Lorsqu'il  est  cuit, 
on  doit  le  coupsr,  m  ;ttre  des  confitures  en- 
tre, le  couvrir  de  crêms  fouettée,  et  saupou- 
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drer  du  siicre   rose  dessus.  On  doit  garnir 
ce  plat  avec  des  iieurs. 

Autre.  —  Prenez  un  potit  gâteau  d'é- 
ponge,  ôtez  le  milieu,  mettez-le  dans  le 
moule,  et  remplissez-le  de  cossetarde,  ou  de 
crème  à  la  gélatine. 

Autre. — Une  livre  de  sucre,  une  de 
beurre,  une  de  farine,  dix  œufs.  Faites  cuire 
dans  une  lèchefrite,  coupez  en  deux,  et  uw\- 
tez  de  la  gelée. 

Spongs  drops.  —  Une  livre  de  farine, 
quatre  douzaine  d'oeufs,  les  blancs  séparés, 
et  quatre  livres  de  sucre. 

TARTE  À  LA  FAYETTE.  —  Quatre  œufs 
bien  battus,  deux  tasses  de  sucre,  les  trois 
quart  d'une  tasse  de  beurre  fondu,  deux 
tasse>*  de  lait,  une  cuillerée  à  thé  de  so.ia, 
deux  de  crème  de  tartre  mêlés  à  la  farine. 

AuTRK.  —  Quatre  jaunes  d'œufs,  une 
tasse  de  sucre,  du  beurre  la  grosseur  d'un 
œuf,  trois  cuillerées  à  table  de  lait  doux, 
deux  cuillerées   à  thé  et  demie  de   poudre 
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allemande.  Faites  cuire  dans  un  fourneau 
modérément  chaud. 

Autre. — Trois  œufs  bien  battus  avec 
une  tasse  de  sucre,  une  tasse  de  f.irine, 
deux  cuillerées  à  thé  de  poudre  allemande, 
la  grosseur  d'un  jaune  d'œuf  de  beurre 
fondu. 

Gaufres. — Pour  deux  livres  de  firine, 
prenez  six  œufs,  trois  livres  de  cassonnnde 
blanche  ;  délayez  le  tout  avec  un  peu  d'eiu 
et  de  lait,  faites-en  une  pâte  un  peu  plus 
épaisse  que  celle  des  crêpes,  mettez  de  l'a- 
nis  au  goût.  lisseront  plus  doux,  si  au  lieu 
d'anis,  vous  mettez  de  la  muscade  et  de  la 
cannelle.  Pour  préparer  le  moule,  frottez- 
le  d'huile  d'olive  des  deux  côtés,  pendant 
quatre  minutes,  après  l'avoir  bien  essuyé, 
on  y  dépose  la  pâte,  et  on  fait  cuire  par  un 
feu  modéré. 

Macarons. — Une  demi-livre  d'amandes 
piquées  bien  écrasées,  trois  quarterons  de 
sucre  en  poudre,  deux  blancs  d'œufs  non 
battus,  et  faites  des  b:  ulettes  de  la  giosseur 
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dNin  jinitip   (l'truf.   Faites  cuiro  à  un  polit 
r.Mi. 

Meringues. — Prenez  ('in(|  l)luius  (l'ci-uCs 
b.iltiis  (Ml  ne'ge,  mêlez  avec  iiikî  livre  et  ile- 
inic  (le  suere  blanc.  Mette/,  cette  pâte  par 
(•iiiller.'e  sur  un  papier  huilé,  et  faites  cuire 
à  illl  très  petit  t'en. 

.\fA\lfcRE    DE     BLANCHIR      I-Es     l'AINS      DE 
SAVOIE    ET    LE3    GATEAUX. 

Prenez  de  la  farine  de  sncre  MaiK^,  btit- 
t«'z-la  avec  des  blancs  d'«e!ifs,  jn'<(|nVi  ce 
«|ne  N»  font  s(Vit  en  pâte.  Pour  trois  blancs 
dVeufs,  mettez  mie  demi-cniller'e  à  th''  de 
crème  de  tartre,  on  bien,  la  i^rossenr  d'nnc 
l've  d'acide  tartanqnc. 

Heigves. — Prenez  (|natrc  fcnls.  un  d:-- 
miard  de  lait,  une  demi  l'r  re  de  b  iirrc, 
(  laites  chanHer  le  l)enrie  et  le  lait  i  n  p'u 
pins  (|iîè  tiède,  )  iuk;  cho|rin<-  de  crème,  ni 
veire  de  ichisky  on  bruni}/.  Lorsqie  li 
pâte  sera  un  peu  plus  (•|)iiss(»  (pie  pv.ird  •< 
cn^pes,  vous  éclianderez  une  bonne  cuille- 
rée de  soda  que  vous  met'rez  dans  la  pâte. 

9 
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Laissez  lever  environ  une  demi-heure,  pé- 
trissez-la de  nouveau,  roulez  et  faites  cuire 
dans  la  graisse. 

Autre. — Prenez  une  cuillerée  de  soda 
dissout  dans  une  tasse  de  lait,  une  livre  de 
beurre,  une  de  sucre,  quatre  œufs  bien  bat- 
tus, une  livre  et  demie  de  farine  ;  ensuite 
roulez  la  pâte,  coupez-la  et  faites  cuire. 
Cette  même  recette  fait  de  très-bons  bis- 
cuits. 

Autre. — Prenez  douze  œufs,  une  livre 
de  beurre,  une  de  sucre  fomlu  dans  deux 
petits  verres  d'eau  chaude,  battez  les  avec 
le  sucre  et  le  b^^urre,  ajoutez  un  verre  de 
brandy^  du  soda  et  de  la  crème  de  tartre  ; 
laissez  lever  la  pite  environ  deux  heures. 

Autre. — -Prenez  six  œufs,  une  tas.se  de 
beurre,  une  de  sucre,  une  de  lait,  une  cuil- 
lerée de  soda,  de  la  farine  pour  une  pâte 
pas  trop  dure. 

Autre.  —  Prenez  une  tasse  de  sucre, 
deux  œufs  bien  battus,  une  tasse  de  lait 
doux,  une   cuillerée  à  thé, de  soda   ébouil- 
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Innt'',    lin    peu   tie   beiinr   dans   la    farine, 
«niisca  le  et  sel  au  i,'oùt. 

AuTRK. — Une  livre  de  farine,  deux  cuil- 
lerées de  poudre  allemande,  une  douzaine 
d'œufs  battus  avec  une  livre  de  sucre,  deux 
lasses  de  crème  ou  de  lait,  ou  encore  ime 
1  isse  d'.-au.  Ne  pas  rendre  la  pâte  trop 
<lure,  et  la  laisser  bien  lever. 

Autre.  —Prenez  une  douzaine  d'œufs, 
une  livre  de  beurre,  une  livre  et  demie  de 
sucre,  une  pinte  de  lait  ;  ajoutez  à  cela, 
une  cuillerée  à  thé  de  soda,  et  deux  de 
crème  de  tartre  mêlée  à  la  farine. 

Autre. -Six  œufs  battus  séparômeni, 
une  tasse  de  beurre  défait,  une  demi-lasse 
d'eau,  deux  tasses  de  sucre  blanc,  une 
cuilIfM'ée  à  thé  de  soda,  une  et  demie  de 
crème  de  tartre  mêlée  à  la  farine. 

^f/'T^E.—Trois  œufs,  une  tasse  et  de- 
mie de  sucre,  une  de  beurre  défait,  une 
tass^  et  demie  de  lait  dotix,  cinq  cuillerées 
à  thé  de  poudre  allemande  mêlées  à  la  fa- 
rine. 
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Autre  — Quatre  œufs,  trois  tassas  de  su- 
cre, une  tasse  de  lait,  une  demi-tasse  de 
beurre,  une  demi-cuillerée  de  soda,  une  de 
crème  de  tartre  mêlées  à  la  farine. 

Beignes  ordinaires. — Prenez  neuf  cuil-  . 
lerées  de  crème,  neuf  cuillerées  de  sucre, 
trois  œufs,  une  muscade  râpée,  une  cuille- 
rée de  poudre  allemande,  du  sel,  un  peu 
de  snif  dans  la  graisse  pour  les  faire  (uire. 
T^e  suif  donne  une  belle  couleur  aux  bei- 
gnes. 

Beignes  aux  patates. — Prenez  huit  ou 
dix  patates  bien  cuites,  écrasez-les  en  fa- 
rine, délayez-les  avec  du  lait,  et  ajoutez 
quatre  œufs  ;  mettez  ensuite  un  peu  de  fa- 
rine pour  lier  la  pâte,  poivre  et  sel  au  goût. 
Faites  cuire  dans  du  Ijenrre  bien  chmid  ; 
quand  ils  seront  retirés  du  feu,  saupoudrez 
avec  du  sucre  et  servez-les  bien  chauds. 

Crêpes  communes.  —  Faites  une  pâte 
légère,  composée  d'œufs,  farine,  lait  et  sel, 
vous  ferez  cuire  dans  une  petite  poêle  avec 
graisse  on  bourre  chaud.   Si  les   œufs  sont 
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raI•L•^^,  vous  pouvez  les  remplacer  avec  de 
lu  n^'ig.*,  ou  bière  d'épinette,  el  un  peu  de 
lait 

Au  L.vRO. — Pri'iiez  Irois  cuilhîrées  de  fa- 
riiK'  (|ne  vous  délayez  avec  du  lait,  trois 
œufs.  Faites  rôtir  deux  grillades  de  lard 
que  vous  coupez  ensuite  par  petits  mor- 
ceaux. Versez  dans  la  poêle  quand  la 
graisse  est  bien  bouillante.  F'aites  cuire 
duis  un  fourneau  bien  chaud. 
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CHAPITRE  NEUVIÈME 

Des  confitures,  gelées  et  crêmks. 

Avis. — Les  Confitures,  Gelées  ou  autres, 
et  les  Sirops,  doivent  être  cuits  dans  des 
casseroles  de  cuivre  bien  écurées.  Il  faut 
éviter  toutefois  de  les  laisser  froidir  dedans,' 
de  peur  qu'ils  ne  prennent  le  goût  du  métal  : 
observez  ce  procédé  pour  la  préparation 
des  liqueurs  et  des  marinades. 

Confitures  aux  pommes  grises, — Après 
avoir  pelé  les  pommes,  pesez  autant  de  su- 
cre que  vous  aurez  pesant  de  pommes  ;  cou- 
vrez les  pommes  d'eau,  et  faites-les  bouillir 
environ  vingt  minutes  ;  les  ayant  retirées, 
jetez  le  sucre  dans  le  jus,  et  faites  bouillir 
en  sirop,  en  écumant  ;  ensuite  mettez  les 
pommes  avec  le  sirop  sur  un  feu  modéré, 
remuez-les  avec  précaution  pendant  la  cuis- 
son ;  ajoutez  quelques  clous  de  girofle,  ou 
de  l'écorce  d'orange,  si  vous  l'aimez. 

Aux  poires. — Pelez  les  poires  et  jetez-les 
à  mesure  dans  l'eau  acidulée.  Préparez  un 
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sirop  avec  lu  inonni  pesiuiili'iir  de  siure  (jue 
de  iVuit.  l\'iKl,uil(|u'il  bout,  .nett  'z-y  les  |)ui- 
re«  ;  lais.sez  bouillir  et  éeuiiiez-  Quand  elles 
siuit  eiiite>«,  reliri'z-les  avec  précaution,  et 
laissez  bouillir  le  sirop  jus(iu'à  ce  <|u'il  soit 
bien  épais,  versez-le  ensuite  sur  Us  poires, 
laissez  reiroidir,  et  couvrez  comme  il  est  dit 
ci-après. 

Aux  PÈCHES. — Prenez  les  pas  trop  mures, 
eeliaudez-lee  avant  de  les  peler,  enlevez  les 
noyaux.  Procédez  exactement  comme  pour 
les  confitures  de  poires,  en  observant  de  ne 
pas  mettre  les  pêclies  dans  Peau  acidulée. 

Aux    FRAISES      ET    AUX     FRAMBOISES.  

[*ilez  du  sucre  blanc,  mettez  livre  de  sucre 
pour  livr»^  de  fraises  épurées,  saupoudrez  le 
sucre  sur  les  fraises  par  liis;  laissez  repo- 
ser une  heure,  puis  mettez  au  feu  sans  eau, 
faites  cuire  en  remuant  la  casserole,  écu- 
inez  avec  précaution,  retirez-les  quand  vous 
jugerez  que  le  sirop  «st  assez  épuis. 

Aux    HOMMES    SÈCHES. (-.CS    poUJUieS  sé- 

cliées    ne    s\-mpK)ient    pis    ordinairem;'nt 
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pour  ie^  conliluns.  On  les  fait  cuire  avec 
sucre  au  goût,  a|)rès  les  avoir  mis  clans 
J'eau  pendant  une  nuit. 

Grappes  dk  raisin  ou  de  gadelleî». — 
Prenez  de  belles  grappes  de  gadelles  ou  de 
raisins  verts  ;  ayant  préparé  un  sirop  qm- 
vous  ferc'z  presque  cuire  sur  le  ieu,  trempez 
chaque  grajipe  dans  ce  sirop,  pendant  une 
minute,  relirez-la  et  mettez-la  dans  du  sucre 
pilé  ;  recommencer  ce  procédé  plusieurs 
fois,  jusqu'à  ce  que  les  grappes  soient  fermes 
et  presque  candies. 

Aux  ATOCAS — Livre  pour  livre  avec  un 
peu  d'eau  ;  faites  cuire  pendant  une  heure. 

AUX  GROSEILLES. — Livrc  pour  livre,  met- 
tez de  l'eau  pour  faire  fondre  le  sucre,  et  je- 
tez les  groseilles  dans  le  sTrop  ;  faites  cuire 
en  remuant  la  casserole,  pendant  plu» 
d'une  heure. 

Aux  PRUNES  ROUGES  ORDINAIRES. — Com- 
me les  groseilles. 

Aux  CITROUILLES  — 11  y  en  a  qui  cuisent 
en  maimelade,  d'autres  par  gros  morceaux 
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telle!*  (|iie  les  crDclu'S,  eoiip'n's,  (jne  l'on 
l'.iit  îsjciier  une  nuil.  On  lail  un  .sir()|)  épais 
Kvec  du  sucre  blanc  dans  lequel  on  jelte  la 
citrouille  coupée  par  morceaux  carrés.  On 
ajoute  un  citron  tranché,  ou  de  l'écorce  de 
litron.  Si  l'on  sjc  sert  de  inelasse,  on  mettra 
livre  de  citrouille  par  chopine  de  melassi*. 
Faites  cuire  doucement. 

Aux   MKLONS  FRANÇAIS  ou    IMINOKqUES. 

Prenez  un  melon  pas  trop  mùr,  coupe/,  par 
morceaux,  faites  un  sirop,  coulez-le,  jetez- 
V,  livre  de  melon  pour  livre  de  sucre,  ajou- 
ley.  un  citron.  Faites  cuire  en  remuant  la 
cassi'role. 

Aux  GROSSES  PRUNES  BLANCHES  OU  BLEUES. 

Ecliaudez-les  pour  ôtcr  la  pelure;  laites 
cuire  comme  les  pèches. 

Aux    COTONS  DE  RHUBARBE. PclcZ,  COU- 

pez  par  morceaux,  échaudez,  laissez  égout- 
tcr  dans  une  passoire,  mettez  au  leu  avec 
sucre,  et  faites  cuire  sans  eau. 

REMARtiUES. — Toute  confiture  (pi'on  vent 
conserver  doit  se   faire   avec  une  livre  de 
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sa.-re  pur  livre  de  fruit,  oL/servant  d'y  ajou- 
ter, citron,  orange,  etc.,  an  goût.  Environ 
dix  jouis  après  que  les  confitures  sont  mises 
en  pots,  il  faut  L'S  couvrir.  On  taille  des 
rondelles  de  papier  fin,  en  ayant  soin  de 
Jnisser,  sur  un  des  points  de  la  circonfé- 
rence, une  petite  languette  nécessaire  pour 
relirer  le  |)upier,  lorsqu'on  veut  servir  la  con- 
fiture. On  met  de  l'eau-de-vio  dans  une 
assiette,  et  on  y  trempe  chaque  rondelle, 
avant  de  la  placera  la  surface  des  confitures 
qu'on  vent  couvrir.  Il  n;  fdut  pis  que  le 
papier  dépasse  la  confiture  et  s'étende  sur 
le  bord  du  pot.  On  couvre  le  pot  entier  avec 
un  SL'Cond  papier,  sur  lequel  on  inscrit  l'es- 
pèce de  confiture,  et  l'annâe  où  elle  a  été 
faite.  Il  faut  remplir  entièrement  les  pois, 
parceque  l'évaporation  fait  toujours  perdre 
à  la  confiture  une  partie  de  son  volume. 

Croquettes  de  pommes- — Faites  une 
pâte  feuilletée,  étendez-la  bien  mince  et 
découpez-la  en  petits  cercles  ;  sur  une  mo- 
tié  de  ces  cercles,  mettez  un  peu  de  mar- 
melade de  poranties  ;   repliez   l'autre  motié 
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par-dessus,  et  pressez  les  bords  de  la  pâle 
Hvec  les  doi^la;  iailes  iViie  ces  eioquetles, 
cou.rtz-les  de  suere  pulvérisé,  et  servez. 

l'oMMES    MÉRINGUÉKS. Fonce/     Ull     phll. 

avec  de  la  niarmelade  de  poniinc,  t)n  peut 
épaissir  la  inaimelade  avec  des  biscuits  si-es 
réduits  en  poudre  et  les  disposer  en  rocher  ; 
battez  ensuite  des  blancs  d'œuis  avec  du  su- 
cre en  poudre  et  le  zeste  d'un  citron  râpé  ; 
enduisez-en  la  uiaruielade  pour  la  uiellre 
au  tour;  cjuand  elle  est  bien  colorée,  sau- 
poudrez-la de  sucre  grossièrement  pulvéri- 
sé, et  st:rvez. 

Conserves  au  sucre. — Une  livre  de  su- 
cre pour  trois  livres  de  fruits  que  vous  a- 
vez  dû  peler.  Enlevez  les  noyaux,  et  faites 
un  sirop  épais  lorsque  les  fruits  ont  beau- 
coup de  jus.  Faites  bouillir  un  quart  d'heure 
les  fruits  mûrs,  un  peu  plus  de  temps,  ceux 
qui  ne  le  sont  pas.  Empressez- vous  ensuite 
de  les  mettre  dans  des  cannes  que  voui  au- 
rez mises  d'avance  dans  l'eau  chaude.  Evi- 
tez les  courants  d'air,   mettoz  les  fruits  et 
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le  sirop  de  manière  à  remplir   les  cannes 
complètement;  couvrez  immédiatement. 

Gklée  de  cerise.  —  Prenez  six  livres 
de  belles  cerises,  bien  saines  et  bien  mures, 
écrasez  et  pressez-les  dans  un  sac  de  crin. 
Recueillez  le  jus  dans  une  bassine,  en  y 
mêlant  autant  de  livres  de  sucre  que  vous 
aurez  extrait  de  demi-bouteilles  de  jus. 
Placez  sur  le  feu  et  faites  bouillir,  écumez  ; 
observez  si  en  froidissant,  la  liqueur  se 
change  en  gelée;  dans  ce  cas,  retirez  du 
feu,  versez  dans  des  pots  (jue  vous  couvri- 
rez ensuite. 

Au  VIN. — Prenez  une  once  de  gélatine, 
trois  demiards  d'eau,  deux  blancs  d'œufs, 
un  citron  coupj  en  quatre,  six  clous  de  gi- 
rofle, un  bout  de  cannelle,  trois  quarterons 
de  sucre  blanc;  placez  le  tout  dans  un  vais- 
S3au,  sur  un  feu  doux,  et  remuez  continu- 
ellement, avec  une  cuilUer,  jusqu'à  ébulli- 
tion  ;  alors  retirez  et  versez  dans  un  sac  en 
flanelle  (  fait  en  tuque,  )  suspendez-le  à  la 
chaleur,  et  laissez  couler  sans  presser.  Ajou- 


-  Mi- 
te/ un  dcmiard  de  «Aern/,  <t  videz  dans  les 
moules  qnf  vous  aurez  eu  soin  di*  m;)uiller. 
On  peui  aus^i,  et  même  avee  pins  d'avan- 
1ai,e,  r  iie  la  g(  lée  nu  vin,  en  |  rc  nant  un<' 
«•hopine  d«*  jusde  pied  de  veau,  ou  de  pattes 
de  pou\vs{  préj  ai ée  tel.  (jum  a  rtr  dit  au 
Blanc-Mangé,  )  un  deiTiiard  de  vin,  laites 
jeter  un  lionillon,  sueiez,  et  ajoi.tez  des  es- 
seners  an  goût. 

De  P3MME.  -—  Prenez  des  pommes  l'a- 
uieuses,  ou  des  reinettes,  ôtt!Z  la  pelure, 
eonvrez-les  d'eau  et  faites-les  cuire  en  mar- 
rnel.ide  ;  coulez  dans  un  linfi;e.  Pour  un<* 
pinte  de  jus,  uiettez  une  livre  de  sucre  et. 
laites  bouillir  piomplement  jusqu'à  ce  que 
la  gelée  paraisse  cuite  (ce  {|ue  l'on  reconnaît 
en  faisant  froidir  )  ou  lors.|ue  la  surface 
plisse.  Il  ne  faut  pas  t)ublier  d'enlever  l'é- 
cume pendant  l'ébullition. 

Gelée  de  gadklle,  framboise  et  gro- 
seille. —  Pressez  les  fruits,  mettez  une  li- 
vre de  sucre  pour  une  pinte  de  jus,  et  faites 
bouillir  comme  pour  la  gelée  de  pomme. 
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Gelée  De  gadelle  ou  de  groseille  a 
FROID. — Exprimez  le  jus  de  quatre  livres 
(le  groseilles,  rnêlez-y  cinq  livres  de  sucre 
en  poudre,  remuez  et  exposez  au  soleil  dans 
des  pots  évasés  ;  le  jour  même,  la  gelée  est 
faite. 

De  corne  de  chevreuil. — Prenez  deux 
onces  de  corne  de  chevreuil,  cinq  galons 
d'eau,  et  faites  réduire  à  une  chopine,  cou- 
lez, sucrez  et  mettez  du  vin  ou  des  essences 
au  goût  ;  remettez  sur  le  feu,  et  ajoutez  une 
demi-once  de  gélatine  ou  de  mousse  d'Ir- 
lande ;  faites  chauffer  jusqu'à  solution  com- 
plète, coulez  et  mettez  dans  des  moules. 

De  pain. — Faites  rôtir  des  tranches  de 
p  tin,  ôtez  la  croûte,  couvrez-les  d'eau  tiède  ; 
faites  bouillir  jusqu'à  ce  que  le  jus  en  ver- 
sant un  peu  sur  une  assiette,  devienne 
en  gelée  par  le  refroidissement  ;  sucrez, 
coulez  et  ajoutez  des  écorces  de  citron  oa^ 
des  essences  au"  goût  ;  on  emploie  généra- 
lement cette  gelée  chaude. 

De  pied  DR  BŒUF. — Faitcs  bouillir  un 
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pied  lie  l>(ï3uf,  jusqu'à  ce  qiK*  h*  jus  s,»it  as- 
sez fort  pour  liiirt!  une  i>!'l(''L'  trô^-lorte,  cou- 
lez. Pour  une  chopine  do  jus,  mettez  un 
demiard  di^  vin,  sueri^,  jus  de  citron,  ou  es- 
sences au  goût  ;  un  ou  tleiix  l)lancs  d'œufs 
fouettés,  l'i.ites  jeter  un  bouillon,  écUinez, 
c  >ulez  dans  un  iing<î  épais,  el  faites  froidir 
dans  d»'s  tnouli-s. 

Dr  poulet.  —  Coupez  le  poulet  en  petits 
morceaux  el  broyez  les  os,  opérez  coiniTK; 
pour  le  thé  de  bœtif  ;  faites  bouillir  trois 
heures  ;  coulez,  pressez  et  assaisonnez  au 
goût,  ou  suivant  le  désir  du  malade,  au  lieu 
d^  sel  et  poivre,  mettez  du  sucre,  des  essen- 
ces, du  vin. 

De  biscuit.  —  Faites  houillir  quatre 
onees  de  biscuits  au  sucre  blanc  commun, 
dans  deux  pintes  d'eau,  réduisez  à  une 
pintt»,  coulez  et  faites  réduire  à  une  chopine 
sur  un  feu  doux  ;  ajoutez  une  livre  de  su- 
cre blanc,  une  roquille  de  vin  rouge,  de  la 
cannelle  et  de  la   musca.le  au  goût. 

De  riz.  —  Prenez  un  quarl(Mon  de  riz,  une 
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demi-livre  de  sucre  blan,?,  qnalie  ou   cinq 
pommes  fimsuses  o  i  susr^es  et  une  pinte    | 
d'eau  ;  faites  bouillir  ju-«q«'à  ce  que  le  jus 
forme  une  ffelée    pir  le    refroidissement  ; 
coulez  et  ajoutez  du   vin  ou  des  essences     i 
au  goût.  j 

Manière  de    faire  le  lait  d'amavde  i 

POUR  LES    MALADES, — Ec'haud^'z  im   qnar-  ■ 
teron  d'amandes  ;  pilez-les  dans  un  mortier  ; 

jetez  dessus   un  demiard  d'eau  bouillante,  i 

Laissez  quelques  instants  sur  le  poêle.  Co:i-  j 
lez,  et  ajoutez  du  sacre  au  goût. 

Bla\c-mangé. — Faites  consommer  (jua- 
tre   pieds  de   veau  avec  ass?z  d'e;)u    pour 
qu'il  res'e  deux  pintes  de  jus,  coulez,  enle- 
vez l'huile  qui  s  ?  forme,  m  'ttez  nue   pin'e    j 
de  lait  et   rnêtne   plus  si  la  gelée   est  tr>s-    | 
forte,  sucre  et  essence  au  goût. 

Cr^me  Jauve.  —  Prenez  quatre   jaunes  < 

d'œufs,  battez-les  avec  du  sucre  blanc,  ajou-  - 

tcz  une  chopine  de  lait,brassez  le  tout  ;  pla-  • 
cez  le  vaisseau  audessus  de  l'eau  bouillante 

pour  le  fiire  prendre,  ajoutez  de   l'amanrle  ; 
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amire  ou  un  peu  d'essence.  Brassez  con- 
linuellement. 

Crème  blvnche.— On  la  fait  comme  la 
crème  jaune,  excepté  que  l'on  n'emploie 
que  le  blanc  des  œufs;  on  les  bal  en  neige, 
et  on  y  ajoute  un  dessus  de  crème. 

Autre. — Faites  bouillir  des  écorces  de 
citron  dans  trois  chopines  de  lait  que  vous 
Iiisserez  réduire  de  moitié.  Battez  cinq 
jaunes  d'œufs  que  vous  ferez  prendre  avec 
du  lait,  battez  cinq  blancs  en  m;ige  avec 
un  peu  de  sucre  ;  faites  prendre  dans  le 
fourneau. 

Crëme  de  riz. — Prenez  trois  grandes 
cuillerées  de  riz,  une  pinte  d'eau  ou  de  lait, 
dix  amandes  douces,  cinq  ou  huit  amandes 
amères,  sucre,  cannelle,  muscade  au  goût. 
Faites  réduire  à  une  chopine,  coulez  et 
pressez.  On  la  prend  chaude. 

Crème  au  chocolat. — Faites  dissoudre 
du  chocolat  dans  de  l'eau,  à  la  proportion 
d'un  verre  par  livre  ;  mettez-y  un  peu  de 
sucre,  et  mêlez-le  avec  crème,  lait  et  jaunes 

10 
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d'œnf?,  dans  la  proportion  de  .^ix  p'ir  p'nfe 
de  lait  ou  crème  ;  ajoutez  un  gi'ain  d.^  sel  ; 
passez  cette  crème  dans  une  pissoire,  et 
faites-la  prendre  au  bain-marie. 

Charlotte  russe.  —  Prenez  six   œufs, 
battez   les  jaunes   avec  une  t-isse  de  sucre 
blanc  pilé  ;  faites  bouillir  trois  chopines  de 
lait  ;   lorsque   le   lait  aura  bouilli,  versez-le 
sur  les  œufs  en   brassant.  Faites  prendre 
comme  une  crème  jaune,  versez-la  dans  un 
plat  creux,  et  laissez-la  refroidir,  ayant  soin 
de    la   brasser   de    temps   en   temps    pour 
qu'elle  n'épaississe  pas  trop.  Faites  dissou- 
dre une  once  et  demie  de  gélatine  dans  un 
peu  d'eau,  et   ajoutez-la  à  la  crème  jaune, 
lorsqu'elle  est  à  peu  près  froide,  en  la  bras- 
sant pour  l'empêcher  de  tourner.  Battez  en- 
suite les  blancs  d'oeufs  avec  une   lasse   de 
sucre,  et  trois  demiards  de  crème.   Quand 
elle  sera  bien  fouettée,  mèlez-Ia  à  la  crème 
jaune, en  les  brassant  bien  ensemble,  et  met- 
tez de  la  vanjlle  au  goût.  Vous  aurez  on 
soin  de  foncer  et   garnir   le   d.;Jans  d'un 


—  147  — 

m.»  lie,  nvrfî  des  doii^l.s  de  dam  ;^,  av.iiil  d'y 
vers.T  II  crèm.?.  L'iissoz-la  pnmdre,  et 
<|ii  m  I  elle  si-ri  prise,  si  vowh  avez  de  la 
<li(fi  Mille  à  la  nMin^r,  applicinez  nn  linge 
chau  l  autour  du  m  )ul''  <in;'l(|u  -s  minuties. 
Pi)ur  réussir  à  garnir  le  moule,  préparez 
vos  biseuits  tie  telle  t'açoi  (pi'ils  ne  laissent 
pas  d'esp  K  e  entr'eux.  Vous  pourrez.  Vims 
servir,  avaulageusement,  des  miettes  de  bis- 
cuits p  )ur  remplir  les  vides.  Servez-vous 
«i'un  moule  uni. 

Bagatelle.-— Prenez  des  morceaux  de 
p  lin  ik-  sjvoie,  trempez-les  dans  le  brandy  ; 
mettez  dans  un  plat  ou  vase  en  cristal  un 
rang  de  ces  morceaux  de  pain  de  savoie, 
nn  rang  de  confiture.  Faites  une  crème 
jaune  dans  laquelle  vous  aurez  mis  la  moi- 
tié d'un  paquet  de  gélatine  et  mettez  un 
rang  de  cette  erème,  ainsi  dt?  suite,  jusqu'à 
ce  que  le  plat,  ou  vase  soit  plein.  Couvrez 
avec  de  la  crème  fouettée  et  saupoudrez  du 
sucre  de  couleur,  ou  de  la  gelée  découpée 
de  distance  en  distmoe. 
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Bagatellk  commune. — Prenez  des  mor- 
ceaux de  biscuits  ou  de  pain  de  savoie, 
mettez-les  dans  un  plat  ;  couvrez-les  de 
confiture,  puis  faites  une  bouillie  de  corns- 
tarch  dans  laquelle  vous  mettrez  du  sucre 
et  des  essences  au  goût  ;  versez  dans  le 
plat  préparé.  Couvrez  avec  des  blancs 
d'œufs  en  neige  ;  mettez  au  feu  quelques 
instants  et  servez  froid. 

Crème  veloutée — Faites  dissoudre  un 
demi-paquet  de  gélatine,  ajoutez  un  peu 
d'eau  bouillanlCj  lorsqu'elle  est  un  peu  re- 
froidie, mettez  du  sucre  et  fouettez-la  ;  pre- 
nez un  peu  plus  d'une  chopine  de  crème 
que  vous  fouetterez  également  et  ajoutez  à 
la  gélatine  ;  ensuite  entourez  un  plat  de 
gâteaux  et  vous  jetterez  votre  crème  dessus; 
saupoudrez  du  sucre  rose. 

Autre. — Faites  refroidir  du  blanc-mange 
dans  des  cocotiers,  prenez  la  moitié  d'une 
boîte  de  gélatine ,  faites-la  dissoudre  et 
mettez  un  peu  moins  qu'une  chopine  d'eau 
bouillante  ;  sucrez  et  mettez  un  peu  [^d'eau 


—  149  — 

de  safran,  faites  refroidir  dans  un  plat,  cou- 
pez de  la  grosseur  d'une  paille  et  entourez 
les  œufs.  On  les  sert  avec  une  sauce  à  la 
crêrne. 

Autre. — Une  chopine  de  crème  fouettée 
avec  sucre  et  un  verre  à  pied  de  vin  blanc, 
une  demi-boîte  de  gélatine  dissoute  et  fouet- 
tée ;  mêlez  le  tout  à  la  crème.  On  fait  aussi 
ce  moule  délicieux,  en  mettant  un  rang  de 
grosses  fraises  et  un  rang  de  cette  crème  ; 
on  garnit  le  plat  avec  des  fraisses  et  des 
feuilles.  On  peut  aussi  mettre  le  fond  du 
moule  en  gelée  rose. 

Crêmk  brûlée.  —  Faites  une  bouillie 
épaisse  d'empois  de  blé-d'inde  ou  tout  au- 
tre farine,  ensuite  sucrez-la,  mettez  le  sucre 
brûlé,  et  essence  de  ratafia  ou  amandes 
amèros,  ajoutez  ensuite  de  la  crème  douce 
battue  avec  un  jaune  d'oeuf. 

Sucre  à  la.  crème.  —  Faites  bouillir 
deux  tasses  de  sucre  dans  un  peu  d'eau, 
lorsqu'il  est  en  tire,  on  met  une  tasse  de 
crérne  douce.  Laissez  bouillir  jnsqu'à  ce 
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qu'il  soit  cuit,  ce  qui  se  reconnaît  facile- 
ment en  le  mettant  dans  l'eau  froide.  Reti- 
rez-le du  feu,  en  brassant,  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  en  grains. 

GÉLATINE. — Prenez  deux  onces  de  géla- 
tine que  vous  faites  tremper  dans  l'eau 
froide,  un  peu  moins  d'une  pinte  d'eau  ou 
de  lait  bouillant  ;  faites  chauft'jr  jusqu'à  so- 
lution complète  ;  retirez  du  feu,  ajoutez  du 
sucre,  des  essences  au  goût  et  faites  refroi- 
dir dans  des  moules. 

On  fait  de  très-beaux  plats  de  gelée  de 
dillérenles  couleurs  et  de  différents  goûis, 
en  mettant  dans  un  plat  un  lit  de  gélatine 
à  l'eau,  un  second  de  gélatine  au  lait,  dans 
laquelle  on  ajoute  quelques  jaunes  d'oeufs 
quand  on  la  retire  du  feu,  puis  un  troisième 
de  gélatine  au  lait  sans  œufs.  Il  faut  lais- 
ser prendre  chaque  lit  de  gelée  avant  d'a- 
jouter le  suivant,  puis  celui-ci  doit  être 
froid  sans  être  gelé,  pour  ne  pas  se  mêler 
avec  l'autre  lit,  ainsi  de  suite  jusqu'à  la 
tin.  Pour  varier  le  goût,  avec  la  couleur,  on 
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met  des  essences  dirt'irentes  dans  (îliLi4Ue 
lit. 

Ndus  pouvons  faire  des  gélatines  avec 
fraises,  framboises,  groseilles,  gadelles,  rhu- 
barbe, cerises  de  France,  en  procédant  ex- 
actement comme  pour  la  première,  mettant, 
les  fruits  dans  l'eau  bouillante  et  les  faisant 
bouillir  un  quart  d'heure  ;  puis  coulez  dans 
un  linge,  ne  mettez  pas  d'essences  ;  les  fruits 
portent  leur  essence. 

Gelée  dk  mousse  u'irlande — Faites 
bouillir  jusqu'à  parfaite  solution,  une  once 
de  mousse  d'Irlande  dans  une  chopine  d'eau, 
de  lait  ou  de  chocolat,  (  ces  deux  derniers 
licjuides  font  une  gelée  très-agréable,  )  su- 
crez au  goût  et  pour  renJre  la  gelée  plus 
agréable,  vous  pouvez  ajouter  soit  des  é- 
corci's  d'orange  ou  de  citron,  des  essences, 
du  vin  ou  des  pommes.  Quand  on  met  des 
pommes,  on  les  fait  bouillir  en  même  temps 
que  la  mousse. 

Pour  avoir  une  gelée  assez  claire  pour 
servir  de  breuvage,  on  ne  met  qu'une  demi- 
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once  de  mousse  pour  une  chopine  de  li- 
quide. Il  faut  observer  de  mettre  tremper 
la  mousse  une  heure  ou  deux  avant  de  la 
faire  bouillir. 

Mousse  d'orange.  —  Mettez  les  trois 
quarts  d'un  paquet  de  gélatine  dans  les 
trois  quarts  d'un  verre  d'eau,  le  jus  de  deux 
oranges  et  d'un  citron,  (ce  qui  donnera  à 
peu  près  les  trois  quarts  d'un  verre  )  faites  } 
bouillir  le  zeste  du  citron  dans  un  verre 
d'eau,  puis  retirez-le  et  ajoutez  une  demi- 
livre  de  sucre  blanc,  la  gélatine  et  le  jus 
d'orange  et  de  citron  ;  mêlez,  coulez  dans 
un  sac  de  flanelle.  Battez  pendant  une  heure 
et  mettez  dans  un  moule  sur  la  glace. 

Gelée  d'amande. — Prenez  une  once  d'à. 
mandes  douces,  dix  à  douze  amandes  amè- 
res,  deux  onces  de  sucre  blanc,  un  demiard 
d'eau.  Broyez  les  amandes  et  le  sucre  dans 
un  mortier  jusqu'à  ce  que  le  tout  forme  une 
pâte  ;  ajoutez  l'eau  graduellement  en  bras- 
sant, coulez.  Faites  ensuite  fondre  une  once 
de  gélatine  dans  uo  demiaid  d'eau,  mêlez 
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le  tout,  et  ajoutez  du  suore  si  besoin  est,  et 
des  essences  au  goût. 

ArrowrOvît.  —  Dilayez  en  consistance 
de  pâte  à  pain  de  savoie  une  grande  cuil- 
lerée d'arrowroot  dans  de  l'eau  froide.  Après 
un  ijuart  dMieure  de  repos,  ajoutez  une  cho- 
pine  d'eau  ou  de  lait  bouillant,  ayant  soin 
de  verser  doucement  et  de  brasser  continu- 
ellement ;  faites  bouillir  cinq  à  six  minutes, 
ajoutez  du  sucre  et  des  esssences  au  goût. 

Lorsque,  pour  donner  un  bon  goût,  on 
aime  à  mettre  de  la  cannelle,  des  écorces 
d'orange,  des  amandes  amères,  des  pommes 
ou  autre  chose  de  ce  genre,  on  fait  bouilllir 
ces  substan(;es  avec  l'eau  ou  lo  lait  et  on 
coule  avant  de  le  verser  sur  l'arrowroot  dé- 
layée. 

Ainsi  préparée,  l'arrowroot  à  la  consis- 
tance de  la  bouillie  ordinaire  ;  pour  la  faire 
en  gelée,  on  met  trois  grandes  «uillerées 
pour  une  chopiue  d'eau  ou  de  lait. 

Saoou. — Prenez  deux  grandes  cuillerées 
de  sagou,  après  l'avoir  lavé,  faites  bouillir 
dans  une  pinte   d'eau  ou  de  lait  jusqu'à  ce 
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qu'il  soit  fonJu  ou  que  les  graine^}  devien- 
nent brillantes;  sucrez  au  goût.  On  peut 
incUtre  du  vin,  de  la  cannelle  et  des  essen- 
ces. 

La  gelée  de  saguu  est  pr'prjrétï  de  l.i 
même  manière,  excepté  qu'il  faut  mettre 
assez  de  sagou  pour  donner  la  consistance 
d'une  gelée,  le  faire  cuire  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  fondu  et  le  couler  dans  un  linge. 

Tapioca. — Prenez  deux  grandes  cuille- 
rées de  tapioca,  laissez  tremper  six  à  hait 
heures  dans  un  peu  d'eau  froide  ;  faites 
bouillir  dans  une  chopine  d'eau  ou  de  lait, 
jusqu'à  parfaite  solution,  sucrez  et  ajoutez 
cannelle,  musc  ide,  vin  ou  brandy  au  goût. 
Quand  on  le  fait  au  lait  on  ne  doit  pas 
mettre  de  vin. 

Gruau, — Délayez  deux  cuillerées  à  table 
de  farine  d'avoine  dans  une  demi-lasse 
d'eau  froide  ;  versez  ensuite  dessus,  trois 
demiards  d'eau  bouillante,  en  brassant,  cou- 
lez dans  un  linge  fin,  puis  faites  bouillir 
uQ  quart  d'heure  en  brassant  de  leiTips  en. 
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temps,  el  sucri'z  au  goût.  On  peiil  If  laiu; 
au  lait  et  y  ajouter  des  poin:ne.s  ï^elon  le 
goût  des  malades. 

Gruau  au  vin. — Battez  un  œul  avec  un 
verre  à  vin  de  sherry,  et  versiez  sur  un 
deuiiiird  tle  gruau  eliaud  ;  ajoutez  sucre  1 1 
mu8-!ad-î  au  gouî. 

Essence  ou  thé  de  Bœut. — Prenez  du 
hœuf  de  bonne  qualité,  ôtez  la  graisse,  cou- 
pez le  par  petits  morceaux  comme  pour  la 
Iricassée  et  emplissez-en  une  grosse  bou- 
teille, moins  deux  ou  trois  doigts,  bouihez- 
la  bien,  placez-la  dans  un  chaudron  d'eau 
iioide,  puis  faites  bouillir  deux  ou  trois 
heures  ou  jusi|u'à  ce  cjue  la  viande  devienne 
blanchâtre;  retirez  du  feu,  coulez,  pressez 
et  assaisonnez  au  goût. 

Un  vase  qutdconcjue  fermant  hermélicjue- 
ment  peut  remplacer  la  bouteille. 

Eau  panée. — Prenez  deux  on  trois  tran- 
ches de  pain  ou  des  croûtes,  faites  les  rôtir 
sans  les  brûler  ;  versez  dessus  une  ou  deux 
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pintes  d'eau   bouillante  ;  coulez  et  sucrez 
au  goût. 

Eau  de  riz. — Prenez  deux  onces  de  riz, 
deux  pintes  d'eau;  faites  bouillir  une  heure 
et  demie,  avec  de  la  cannelle  et  de  la  mus- 
cade ;  coulez,  sucrez  au  goût. 

Eau  ou  thé  de  son. — Prenez  une  chop'ne 
de  son,  trois  pintes  d'eau  ;  faites  réduire  à 
une  pinte;  coulez  et  sucrez  avec  du  sucre, 
du  miel  ou  de  la  mêlasse. 

Limonade. — La  limonade  se  fait  en  ver- 
sant une  pinte  û'eau  bouillante  ou  froide 
sur  deux  ou  trois  citrons  coupés,  que  l'on 
presse  pour  avoir  tout  le  jus.  On  laisse  trem- 
per et  on  sucre  au  goût.  Faite  à  l'eau  chau- 
de, elle  prend  le  nom  de  limonade  cuite  ; 
elle  est  moins  agréable  au  goût,  mais  moins 
malfaisante  pour  les  malades. 

Chocolat. — Délayez  dans  un  peu  de 
lait  ou  d'eau  froide,  une  grande  cuillerée 
de  chocolat,  puis  versez  dessus  en  brassant 
une  chopine  ou  plus  ou  moins  de  lait  selon 
la  force  que  vous  voulez  avoir,  faites  bouil 
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lir  cinq  à  huit  minutes.  On  peut  rcinplacer 
le  lail  par  l'eau,  pour  c  ux  qui  le  pri  ièrent. 

Café  au  lait. — Prenez  une  grande  cuil- 
lerée (le  bon  café,  une  chopine  tie  lait  ; 
faites  bouillir  quinze  ou  vingt  minutes. 
Pour  n'avoir  pas  à  le  clarifier,  on  enveloppe 
le  café  dans  un  sac  ou  on  le  clarifie  avec 
des  écailles  d'œnfs. 

La  meilleure  manière  de  faire  du  bon 
café,  est  d'employer  la  cafetière  à  filtrer  en 
versant  de  l'eau  bouillante  sur  la  poudre  et 
laisser  filtrer;  il  doit  être  servi  bien  chaud. 


—  158  — 
CHAPITRE   DIXIÈME 

DES  ŒUFS 

Les  œufs  fournissent  à  la  cuisine  une  de 
ses  plus  «randes  ressources.  Cet  excellent 
aliment,  qui  convienl  à  tous  les  estomacs, 
à  toutes  les  fortunes,  entre  dans  la  prépara- 
tion de  presque  toutes  les  pâtisseries  et  dans 
une  infinité  d'autres  mets.  Les  œufs  ont, 
en  outre,  le  très-grand  mérite  d'être  à  peu 
près  partout  et  en  tout  temps  abondants  et 
d'un  prix  modéré.  Après  la  viande,  c'est 
l'aliment  le  plus  nutritif;  de  plus,  il  faut 
très-peu  de  temps  pour  cuire  les  œufs,  et 
ils  se  prêtent  à  une  foule  d'assaisonnements. 

Pour  s'assurer  si  un  œuf  est  frais,  on  l'en- 
toure d/e  chaque  côté  avec  les  mains  et  m 
présente  devant  une  lumière  la  partie  qui 
n'est  pas  couverte  ;  s'il  est  bien  transparent, 
on  est  certain  qu'il  est  fiais;  s'il  paraît  p- 
queté,  c'est  qu'il  est  pondu  depuis  un  cer^ 
tain  temjîs;  s'il  présente  une  tache  qui  tii-nt 
à  la  coquille,  on  qu'il  soit  teine,  c'est  qu'il 
est  gâté. 
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Omelette  battue.  —  Balloz  If  binnc: 
et  \v  jaune  des  œufs,  avec  poivre  el  st;!  ;  ha- 
chez (le  la  ciboule  bien  tin  ;  mettez-y  un 
peu  (le  lait,  jetez  le  tout  dans  du  saindoux 
ou  beurre  chaud.  Soulevez  de  temps  à  an- 
tre avec  un  couteau,  pour  ne  pas  laisser 
coller  au  fond  de  la  poêle. 

Œufs  à  la  coque.  —  Mettez  de  l'eau 
dans  une  casserole,  et  exposez  les  œufs  au 
feu  lorsque  l'eau  sera  en  pleine  ébullition, 
plongez  les,  bien  frais  ;  laissez-les  deux 
minutes  ;  relirez  le  vase  du  feu  et  laissez 
les  œufs  encore  une  minute  ;  relirez-lcs  de 
l'eau,  et  ils  seront  cuits  à  point  pour  man- 
ger à  la  co(]ue.  Servez-les  recouverts  d'une 
serviette. 

Œufs  mollets. — Plongez  les  œufs  dans 
l'eau  bouillante  ;  laissez  cinq  minutes  ;  reti- 
rez-les et  passez-les  vivement  dans  l'eau 
fraîche  ;  enlevez  délicatement  la  coquille  ; 
le  blanc  sera  cuit,  la  flexibilité  du  blanc 
sous  vos  doigts  vous  fera  connaître  que  le 
jaune  est  liquide.  Servez-les  entiers  sur 
toutes  espèces  de  sauces. 
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Œufs  au  miroir. — Garnissez  de  beurre 
un  plat  qui  aille  au  feu  ;  posez-le  sur  un  feu 
doux  ;  lorsque  le  beurre  commence  à  fon- 
dre, cassez  adroitement  les  œufs  que  vous 
versez  sur  le  beurre.  Salez,  poivrez  et  ser- 
vez avant  que  le  blanc  soit  entièrernant  pris. 

OiMKLETTE  SOUFFÉE,  (  ENTREMETS  SUCRE.  ) 

Pour  six  personnes  cinq  œufs. 

Cassez  les  œufs  en  mettant  les  blancs 
dans  un  plat,  les  jaunes  dans  un  autre. 
Mêlez  les  jaunes  avec  cinq  cuillerées  de 
sucre  en  poudre,  une  petite  bande  longue 
comme  le  doigt  de  zeste  de  citron  haché 
fin  ou  un  peu  de  vanille  en  poudre,  mêlez 
et  battez  bien.  Battez  les  blancs  en  neige 
très  dure. 

Mêlez  promptement  blancs  et  jaunes  ; 
versez  dans  un  plat  mince  allant  au  feu 
dans  lequel  vous  aurez  fait  fondre  gros 
comme  une  noisette  de  beurre  ;  mettez  au 
four  bien  chaud  huit  à  dix  minutes.  Servez 
saupoudrée  de  su3re  en  pou  Ira. 

Cet  entremet  est  l'un  des  plus  délicats 
etdes    moins  coûteux  de  la  cuisine  bonr- 
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geoise  ;  seulement  il  faut  qu'il  soit  fait  avec 
beaucoup  tU*  soin  et  doit  être  servi  avec  célé- 
rité, car  il  ne  peut  allontlre,  il  retombe.... 

On  peut  îuetlre  plus  de  blancs  d'icufs 
que  de  jaunes,  sans  que  l'omelette  perde  de 
sa  délicatesse  ;  cela  permet  de  faire  cuirez 
l'omelette  dans  un  plat  complètement  plat, 
les  blancs  se  soutenant  davantage  que  les 
jaunes. 

Œufs  a  la  tripe. —  Faites  durcir  les 
œufs,  ôtez  l'écaillé,  coupez-les  en  quatre, 
m.îttez-les  d.ms  du  lait  chaud,  avec  poivre, 
sel  et  beurre  ;  délayez  un  p3u  de  cornstarck 
que  vous  ajoutez  quand  le  lait  boat.  Jetez- 
y,  en  les  retirant,  deux  jaunes  d'œufs  b  ittus 
avc^c  de  la  crame. 

Œufs  en  salade.  —  x\yant  fait  durcir 
les  œufs,  ôtez  l'écâille,  coupez-les  en  qua- 
tre, jetez  dessus  poivre  et  ssl.  Faites  une 
sauce  au  beurre  avec  farine,  y  ajoutant 
quelques  gouttes  de  vinaigre,  en  brassant. 

Au  LAIT. — Battez  six  œafs  avec  du  sucre 
au  g  )ût  et  des  amm  les  am'^res  pilées,  faites 
bjuillir  une  pinte  de  lait   et  jetez-le  diiice- 
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ment  sur  les  œufs,  en  brassant;  mettez  en- 
suite le  plat  à  petit  feu,  ou  que  votre  plat, 
ou  vos  tasses  pleines  soient  mis  dans  l'ean 
chaude,  et  sitôt  qu'ils  seront  pris,  retirez-les. 
A  LA  NEIGE. — Mettez  dans  une   casse- 
role peu  proionde  une   pinte   de  lait,   vous 
ajouterez  un   morceau   de    cannelle  ;  faites» 
bouillir.  Cassez  six  Œufs,  séparez  les  blancs, 
battez-les  en  neige  très-ferme,  et  ajoutez-y 
deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre  ;  mêlez. 
Prenez  avec   une    cuiller   un  morcf  au   de 
cette  neige  que  vous  placez  sur  le  lait  bcuil- 
lant  ;  (  n  y  introduisant  la    cuiller,  la  neige 
s'en  détache  aussitôt.   Procédez  de  même, 
jusqu'à  ce  que  la  surface  du   lait  soit  gar- 
nie de   gros  flocons.  Alors,  tournez  le  pre- 
mier sans  dessus  dessous,  pour  qu'il  cuise 
également  des  deux  côtés  ;  faites  de  même, 
successivement,  pour  les  autres.  Ne  laissez 
cuire  qu'un  instant  ;  retirez  de  la  casserole  , 
avec  une  écumoire,  les  œufs  en  neige  cuits, 
rangez-les  dans  un  plat.  Délayez  alors  les 
jaunes,  peu  à  peu,  avec  que'ques  cuillerées 
de  même  lait,  et  versez  le  tout  dans  la  cas- 
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serole  ;  tournez  pour  faire  prendre,  sans  lais- 
ser b.inillir.  Lorsque  le  liquide  est  pris,  en- 
levez la  (rannelle  ;  versez,  avec  adresse,  la 
crêine  sous  les  blancs  d'œufs  ;  ils  se  soulè- 
vent et  surnagent.  C'est  un  plat  d'un  aspect 
tr>s-awréable,  peu  coûteux  et  excelN^nt. 

On  peut  mettre  de  la  gelée  ou  des  confi- 
tures sur  les  blancs. 
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CHAPITRE  ONZIÈME 

DES    LÉGUMES. 

Fèves  au  beurre. — Prenez  les  bien  jeunes , 
fttez-en  les  fils.  Faites-les  cuire  dans  IVau 
avec  sel  et  poivre;  quand  elles  seront  bien 
cuites,  cassez-les  si  elles  ne  l'ont  pas  été 
avant  :  ôtez  l'eau  et  assaisonnez  en  y  ajou- 
tant un  morceau  de  beurre. 

Betteraves. — Lavez-les  avec  précaution 
afin  de  n'en  rien  couper,  fai'es-les  cuire 
dans  l'eau;  ôtez  la  pelure,  tranchez-les, 
mettez  les  dans  du  bon  vinaigre,  vous  pou- 
vez-y  mettre  un  peu  de  sucre  au  goût. 

Navets. — On  les  écrase  après  les  avoir 
fait  bouillir,  y  ajoutant,  poivre,  sel,  beurre 
et  un  peu  de  vinaigre.  Mettez  dans  un  plat 
à  légumes,  et  servez,  ordinairement,  avec 
du  mouton. 

Panets. — On  les  fait  bouillir,  puis  on  les 
tranche  pour  les  faire  rôtir  dans  la  poêle 
avec  saindoux  ou  beurre,  sel  et  poivre,  on 
}nad  aussi  les  écraser  comme  les  navets. 
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Les  caroUes,  K's  navcti?,  U's  |)oireaux  et 
panels  se  cuisent  clans  les  dirtèrenles  soupes. 

Céleri. — Il  se  mange  ordinairement  en 
salade,  avec  épiées  et   viaaigre. 

Choux-Fleurs. — II»  se  cuisent  avec  lard, 
«jue  l'on  sert  comme  bouilli,  avec  carottes, 
navets  et  sauce  au   beurre. 

On  peut  aussi  servir  le  chou-fleur  dans 
un  plat  à  légumes  en  le  couvrant  d'une 
sauce  au  beuriC. 

Epinards  au  lait.  —Après  les  avoir  lavés, 
faites  cuire  dans  l'eau  bouillante  ;  mettez- 
les  égouter  dans  une  passoire,  hachez-les 
et  mettez  dans  une  casserole  avec  poivre, 
sel  et  un  morceau  de  beurre,  passez-les  dans 
un  fourneau  vif.  Entourez  le  plat  de  croû- 
tons au  beurre. 

Petits  pois  verts. — On  les  fait  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  cuits,  on  ôte  l'eau, 
et  on  ajoute  un  morceau  de  beurre  avec 
poivre  et  sel.  On  peut  aussi  les  mettre  tians 
une  sauce  blanche,  ou  av(;c  du  vinaigre  au 
goût. 
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Pois  goulus,  verts. — On  appelle  ainsi 
une  espèce  de  pois  que  l'on  mange  avec  lu 
gousse,  lorsqu'ils  sont  tendres.  Préparez- 
les  comme  les  précédents. 

Pommes  de  terre. — On  les  prépare  de 
diti'érentes  manières.  On  peut  les  mettre 
en  sauce  blanche,  brune,  rôties  avec  graisse 
ou  beurre,  en  grillades,  écrasées  avec  de 
la  crème,  rôties  avec  la  pelure.  On  s'en  sert 
encore  |)our  garnir  tels  plats  auxquels  elles 
puissent  convenir;  pour  cela  on  a  soin  de 
les  prendre  petites  et  bien  rondes  ;  après 
les  avoir  pelées  on  les  fait  cuire  dans  du 
jus  maigre  ou  gras,  et  on  les  place  autour 
du  plat. 

Salsifis — Ces  deux  sortes  de  racines, 
qui  sont,  l'une  blanche  et  l'autre  noire,  se 
préparent  et  se  servent  absolument  comme 
suit  : 

Salsifis  à  la  sauce.  —  Grattez-les  et 
jetez-les  dans  de  l'eau  froide,  mêlée  d'un 
peu  (le  vinaigre,  pour  les  empêcher  de  rou- 
gir:  coupcz-'es  à  la  longi  eur  c-onvenable, 
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n  riiit»'.s-Ii's  fuirc  à  grande  eau  boiiillanle 
el  salée.  Préparez  une  sauee  blaiielie  à 
l'eau,  ou,  ee  qui  vaut  uiieux,  au  lait,  ou  une 
sauee  tomate  ;  versex-la  dessus.  Le  bouil- 
lon di'si  saisi  lis  allongé  d'eau  lait  de  bonnes 
soupes  maigres. 

Salsifi!*  frits.  —  Après  les  avoir  fait 
euire  à  l'eau  bouillante  et  salée,  laissez-les 
lelïoidir  ;  taites-les  frire.  Serveic  bien  chaud, 
après  les  avoir  saupoudrés  de  sel.  On  peut 
aussi  les  baigner  dans  une  pâte  avant  de 
irs  mettre  dans  la  friture. 

Les  scorsonères  s'apprêtent  de  la  même 
fa\*on. 

Les  salsifis  et  les  scorsonères  s'emploient 
dans  divers  ragoûts. 

Topinambours  dans  la  pokle. — Après 
les  avoir  pelés,  on  les  coupe  en  tranches 
iTiinces  et  on  les  met  dans  la  poêle,  avec  du 
beurre,  du  sel,  du  poivre  ;  on  les  laisse  cuire 
rn  les  sautan:  jusqu'à  ce  (ju'ils  rissolent. 

Topinambours  sous  la  cexdre  —  Les 
toi)ir.auibours   cuits  sous  lu  cendre  el  myu- 
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gés  avec  da  beurre  ont  nn  goût  très-agiva- 
ble.  On  peut  aussi  les  faire  cuire  à  l'eau 
bouillante  et  salée,  les  laisser  refroidir  et 
les  manger  à  l'huile  et  au  vinaigre,  ou  en- 
core les  manger  crus  en  salade,  après  k  s 
avoir  coupts  en  tranches  minces. 

Herbes  salées. — On  épluche  et  lave  le 
persil,  le  cerfeuil,  des  cives  et  autres  herbes; 
on  met  dan»  une  tinette  un  rang  de  sel  et 
d'herbes  jusqu'à  ce  que  le  vaisseau  ^oit 
plein.  On  sale  de  même  les  fèves  vertes  el 
les  cornichons. 

MARINADES, 

Cornichons. — Pour  les  conserver,  c^ioisis- 
sez-les  veits,  ni  trop  petits,  ni  trop  gros, 
jetez-les  dans  l'eau  froide,  brassez-les  afin 
d'enlever  le  poil,  laissez  tremper  quelques 
heures  ;  faites  bouillir  du  bon  vinaigre,  lirez 
les  cornichons  de  l'eau  et  jetez-les  dans  I<j 
vinaigre,  ayant  soin  d'y  mettre  des  épices. 
On  prépare  les  capucines  et  h  s  petits  oi- 
anons  de  la  même  manière. 
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Recette  pouk  saler  les  œufs. — Une 

pinte  de  sel,  une  pinte  de  chaux,  cincj  gal- 
JDnti  d'eau,  il  faut  (jue  la  cliiux  ne  soit  pas 
trop  vieille. 

Tomates  ei*  oignons. — Prenez  des»  to- 
mates bien  vt-rtes,  tranehez-les  et  int^ltez- 
les  dans  un  peu  de  sel  l'es|)aee  d'une  nuit, 
ensuite  prenez  des  oignons  et  mettez  un 
rang  de  eliaque  sorte  avec  moutarde,  can- 
nelle, clou  rond,  laites  bouillir  du  vinaigre 
et  mettez-le  dessus  après  qu'il  est  refroidi, 
couviez  bien  le  vaisseau. 

Langues  de  bœuf  salées. — Battez-les 
et  salez-les  bien,  après  quelques  temps,  re- 
tirez-les et  mettez-les  dans  une  saumure 
avec  un  peu  de  salpêtre. 
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CHAPITRE   DOUZIÈME 
Des  liqueurs,   sirops  et  bières. 

Liqueur  de  oerisc. — Prenez  huit  livres 
de  cerises  de  Franc;^  ou  cerises  à  grappes 
écrasées  avec  leurs  noyaux,  hait  chopines 
d'esprit-de-vin  dilué  ou  whisky.  Faites  irem- 
per  pendant  un  mois,  coulez  en  pressant  fol- 
lement, ajoutez  par  chaque  pinte  de  liqueur, 
cinq  onces  et  demie  :1e  sucre  et  filtrez  après 
la  dissolution.  On  fait  de  même,  les  ratafias 
ou  liqueurs  de  framboise;  et  de  gadelle. 

Liqueur  de  cassis. — Prenez  six  livres 
de  cassis,  dix-huit  chopines  d'espril-de-vin 
ou  whisky  dilué,  trois  livres  et  demie  de 
de  sucre,  réduisez  en  poudre  une  cuillerée 
à  thé  de  clou  de  girofle,  deux  de  cannelle  ; 
écrasez  les  cassis  et  mettez-les  dans  une 
cruche,  ajoutez-y  l'esprit-de-vin,  le  sucre, 
le  girofle  et  la  cannelle.  Après  avoir  fait 
tremper  quinze  jours,  on  coule  en  pressant 
fortement  et  on  filtre  à  la  chausse. 

On  prjpare  un  vin  de  cassis  avec  deux 
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galliHîs  de  gadelles  iioiivï*  ((Ui'  l'on  tciasc 
t't  tjue  Pou  l'ail  tir'injX'r  daii*  un  gallon  (t 
tUnii  de  vin  de  Porte.  Après  trois  ou  qua- 
tre setnaitu'S,  on  coule  en  pressant  forte- 
ment, on  sucre  et  on  filtre.  Cette  dernière 
iiijueur  est  supposJ'o  plus  astringe'ite  que 
la  précédente.  Ce  vin  est  employé  comme 
aslrin:^ent  et  tonicjuti  dans  le^  diairliées, 
iaiblesse  d'estomac,  etc. 

Vin  de  gauelle  Rt)UGE.  —  Ecrasez  un 
gallon  de  gadelles,  ajoutez  un  gallon  d'eau 
iVoide,  quatre  livres  de  sucre,  trois  onces 
de  raisin  sec  par  gallon.  Opérez  comme 
pour  le  vin  de  cassis,  laissez  fermenter  trois 
à  quatre  semaines. 

Vin  de  sureau. — Prenez  une  pinte  de 
jus  de  sureau,  trois  pintes  d'eau,  deux  li- 
vres de  sucre.  Après  que  le  tout  est  bien 
mêlé,  on  le  fait  chauflér  un  peu  j)our  fondre 
le  sucre,  ensuite,  on  le  met  dans  un  plat 
(ju'on  recouvre  d'une  toile,  puis  du  couvert. 
'J'oMS  les  deux  jours,  on  ôte  l'écume  jusqu'à 
ce  qu'il  ne    s'en  produise  plus  ;  on  le  laisse 
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encore  deux  JQHi s,  on  le  sucre,  si  on  le  dé- 
sire, et  on  le.met  en  bouteilles  dans  un  lieu 
frais.  Il  d#ît  être  à  la  chaleur  pendant  la 
fermentation. 

Curaçao. — Faites  infuser  pendant  quinze 
jours  dans  trois  pintes  de  bonne  eau-de-vie, 
une  denni-livre  de  zestes  de  curaçao  ,  tirez 
à  clair,  mêlez  à  cela  une  livre  de  sucre 
clarifié  ;  filtrez  et  mettez  en  bouteilles. 

Sirop  de  citron. — Il  faut  d'abord  faire 
le  sirop  de  sucre  blanc  bien  clarifié  et  à 
vingt-cinq  degrés  bouillant.  Pour  un  gallon 
de  ce  sirop  ;  mettez  deux  onces  d'essence 
de  citron,  trois  quarts  d'once  d'acide  citri- 
que, une  cuillerée  à  dessert  de  teinture  de 
curcuma  et  procédez  comme  suit  :  Lorsque 
le  sirop  blanc  est  refroidi  mêlez-y  l'essence 
et  l'acide  (  fondu  dans  un  peu  d'eau  )  puis 
ajoutez  la  teinture  pour  donner  la  couleur. 

Les  sirops  d'annana,  de  vanille,  de  fraiss, 
d'orange  et  de  gingembre  se  préparent  de 
la  même  manière  en  variant  les  essences 
pour  chaque  sirop.  Il  faut    observer  que 
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pmir  colorer  le  sirop  de  (raisc  et  de  vanille 
on  emploie  la  leinture  de  Cochenille  au  lieu 
(l(î  cnrcmna.  Pour  le  sirop  de  gingembre 
tin  met  trois  onces  d'essence. 

Sirop  de  vinaigre. —  Dans  trois  clio- 
pines  de  vinaigre,  mettez  huit  livres  «le 
framboises;  laissez  infuser  quelques  ins- 
tants Passez  à  l'étamine,  et  pour  cha(|ue 
chopine  de  jus,  mettez  deux  livres  de  sucre. 
Ne  faites  bouillir  que  (pielques  minutes  et 
brassez  jusqu'à  ce  que  ce  sirop  soit  froid. 
Mettez  en  bouteilles. 

Bière  de  gingembre. — Mettez  dans  dix 
gallons  d'eau  six  onces  de  gingembre  que 
vous  faites  bouillir  dans  trois  gallons  d'eau 
que  vous  avez  mesuré.  Versez  l'eau  dans 
le  baril  et  laissez  le  gingembre  au  fond  du 
chaudron;  ajoutez  cinq  chopines  de  mê- 
lasse, cinq  livres  de  sucre,  un  peu  de  crème 
de  tartra  et  une  bouteille  de  grosse  bière 
sûre.  Si  votre  baril  a  servi,  mettez  une  tasse 
à  thé  de  sucre.  Laissez  deux  heures  avant 
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de  bou.^her;  mettez  en  bouteille  le  lende- 
main. 

Bière. —  Dans  cinq  gallons  d'eaa  douce, 
mettez  un  pot  d'orge,  un  qaarleron  de  hou- 
blon. Faites  bouillir  pendant  une  demi- 
heure  ;  coulez  ensuite  dans  un  linge  de  toile 
et  laissez  tiédir.  Ajoutez  un  pot  de  melahS"*, 
une  once  de  gingembre,  une  pinte  de  yeast^ 
brassez  en  mettant  la  yeast.  Versrz  le  tout 
dans  un  baril  près  du  poêle  et  laissez  f.  r- 
menter  pendant  un  ou  deux  jours,  le  baril 
diîbouché.  Après  cela,  boachez-le  laissez 
reposer  huit  ou  dix  jours  ;  si  le  ba.il  était 
trop  plein  pour  être  bouché  facilement,  vous 
pourriez  ôter  nne  bouteille  de  bière.  Il  est 
préférable  de  mettre  cette  bière  en  bouteilles 
pour  la  laisser  vieillir  ;  mais  il  faut  avoir  le 
soin  de  cacheter  les  bouteilles. 

Autre  recette    pour    bière. — Prenez 

six  gallons  d'eau,  une  demi-livre  de  hou- 
blon, six  livres  d'orge  que  vous  faites  bouil- 
lir ensemble  ;  ajoutez  un  pot  de  mêlasse,    ■ 
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une  lasse  de  ysast,  quatre  poijintcs  «le  su- 
cre. 

AuiRE. — Pour  ciiK|  gallons  de  lii^Mc, 
pnnez  i;ne  deuii-Iivre  de  hoi.hlon,  sept  gal- 
lons d'eau  ;  faites  bouillir  pendant  une  de- 
mi-heure; ajoutez  une  ol  opine  d'oige  gril- 
lée et  faites  bouillir  encore  dix  minutes. 
Retirez  du  feu  et  m  ttez  une  pinte  de  mê- 
lasse. Quand  la  préparation  est  tiède,  ajou- 
trz  i.n  pot  de  yeast.  Laissez  vingt-cjuatre 
heures  dans  un  appartement  chaud  ;  coulez 
et  meitez  en  baril  que  vous  ne  boncherez 
tiu^iprès  vingt-quatre  heures,  le  laissant  tou- 
jours à  la  chaleur  ;  puis  mettez  en  bouteilles 
et  tenez  au  frais. 

Autre. — Prenez  huit  gallons  d'eau,  une 
chopinc  de  vinaigre,  un  quarteron  de  hou- 
blon, une  once  de  fleur  de  sucre  blanc,  deux 
onces  de  cassonnade  brûlée  pour  donner 
dt-  la  couleur.  Pour  mettre  en  baril,  même 
procédé  que  la  précédente. 

BiÈKE  d'épineite-^  Pour  vingt  gallons 
d'eau  tiède,  mettez  dix   livres  de  ^  ucre  ou 
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deux  gallons  de  mêlasse,  un  demiard  de 
yeastj  trois  cnillertes  à  thé  d'esprit  d'épi- 
nette  blanche  et  autant  d'épinetle  noire  que 
vous  mettez  dans  la  mêlasse  en  brassant 
vingt  minutes.  Versez  dans  le  baril  dix 
gallons  d'eau  et  brassez  bien  avant  d'ajou- 
ter les  dix  autres  gallons.  Laissez  fermen- 
ter dans  une  place  chaude  durant  deux 
jours  ;  ensuite  mettez  au  froid  et  bouchez 
bien  le  baril. 

Cochenille. — Une  once  de  cochenille, 
une  once  de  périsse^  une  once  de  crème 
de  tartre,  quatre  onces  de  sucre.  La  coche- 
nille, l'alun,  la  perla^se^  bouillis  ensemble 
dans  un  vaisseau  étam^  avec  un  peu  d'eau 
jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  dissout.  Coulez 
et  remettez  au  feu,  faites  bouillir  l'espace 
de  dix  minutes,  brassez-le  avec  du  bois. 

Baume. — Echaudez  une  pincée  de  cette 
plante,  et  vous  en  ferez  un  excellent  breu- 
vige  pour  ceux  qui  ont  la  fiàvre,  etc. 

Biscuits  économiques.  —  Douze  lasses 
de  farina,    cinq  lasses  de  sucre,  quatre  de 
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lait,  ilrux  de  beurre  défait  en  crème,  quatre 
cMiillen'es  à  tli6  de  soda,  corinthe  ou  anis 
nu  iJ^cût. 

Cl  vTEAu  d'kPv">nge.  —  Neuf  œufs,  aussi 
pîsaiit  de  sucre,  et  moitié  de  farine. 

On  fait  les  doigts  de  dames,  les  tartes  à 
lii  fityelte  et  les  rôles  avec  cette  même  pâle. 

Crème  de  pomme  fouettée.  —  Prenez 
trois  pommes  fameuses  ou  autres.  Faites 
les  cuire  dans  peu  d'eau,  après  les  avoir 
pelées  et  enlevé  les  cœurs.  Laissez  refroidir 
et  écrasez-les  bien  ;  ajoutez  un  blanc  d'oeuf 
ei  une  tasse  de  sucre  blanc.  Fouettez  en- 
suite pendant  trois  quarts  d'heure  et  ïnettez 
dans  des  verres. 

Catsup. —  Prenez  un  gallon  de  tomates 
bien  mûres,  ôtez  la  pelure  ;  mettez  au  feu 
avec  une  chopine  de  vinaigre,  faites  chauf- 
fer jnsqu'au  point  de  bouillir;  passez  dans 
un  sac  afin  d'avoir  le  liquide  ;  remettez  au 
feu  avec  des  épices  :  savoir,  pour  un  gallon, 
quatre  cuillerées  de  sel,  quatre  de  poivre, 
trois  de  moutarde,  trois  de   clou  (\r  girofle, 

12 
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une  de  clou,  mêh'e  de  cannelle.  Fail(  s 
Louillir  jusqu'à  ce  qne  ce  soit  asisez  l'paiîs  ; 
ajoutez  un   pimenl. 
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TAÏiLE  DKS  MATIERES. 

Du  s  )in  (jn'il   faut  pron  Ire   pour  forin  m-  (1<* 

Ixmiifs    ciiisinièics 5 

Des  (IcvDÎrs  (i'niu>  honno  ciii.Kinièrc. . .  H 

Du    choix    (lt'8    v'mndcs 10 

Dii    choix    (les    volailles Il 

Du  choix  (les   poissons 13 

Des  bouii.lo\s  et  soupes 

HouiIUmi l'"> 

Soupe  aux  hnîircs ib 

''          "         ''  avec  lièvre 16 

"     aux  choux il> 

"     an  riz 17 

"     au  vermicelle il> 

"     au  barley ib 

"■     au   pain .  .  •  18 

"     à  l'oignon ib 

"     aux   na'ets ib 

"     au    lait 19 

"     maigre  au  vermicelle ib 

"     au   sasr.w 19 
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Soupe  à  la  carpe 20 

"     aux  lomale? 20 

Aulre  soupe  aux  tomates 21 

Soupe  à  la  patate 21 

"     à  la  queue  de   bœuf «. .  22 

"     aux  choux    maigres ib 

„     aux  pois 22 

'^     à  la   purée 23 

Des  différentes  viandes 

Rognon  de  bœuf 24 

Bœuf  à  la  mode i  b 

Bœuf  rôti  (  Roast  beef  ) ib 

Grillades  de  bœuf  (  steak  ) 25 

Ronde  de  bœuf  salé 26 

Dumpling  de  bœuf  salé ib 

Langue  de  bœuf  salée ib 

Ragoût  de  bœuf 27 

Ronde  de  bœuf  épicée ib 

Bœuf  salé i  b 

Tête  de  bœuf 28 

Veau 

Poitrine  de   veau   farcie 28 
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CAtf  de  veau  à   la  mode 29 

Grillades  de    veau il) 

Fe^^se  de   veau  à  la  daube 30 

Tèle  de    veau  bouillie ib 

Epaule  de    veau 31 

Agneau  et  mjutoiV 

Fejise  de   mouion  bouillie    31 

Agneau  au  pois  verts 32 

Côtrs  de  inoutou  en  papi Hottes ib 

Haricot  de  n[iouton ib 

Côtelettes  de    mouton 3S 

Epaule  de  mouton  l'arctie ib 

Mouton  rôti 34 

Côtesde  mouton  à  la  manière  française  ib 

Manière  de  préparer  un  petit  agneau.  ib 

Kagôut  de   mouton 35 

Autre  rHgoùt  de  mouton ib 

Paleron  farci  (  Veau  ou  mouton  ) 3G 

Grillades  de  veau  ou  de  mouton ib 

Autre  grillade  de  veau  ou  de  mouton  .  37 

Plats  éconotnitjues ib 

Autres  plats  économi(|ues 3b 

Croquettes 39 
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Viandes  perdues 40 

Du      COCHON 

Manière  de  faire  cuire  divers  morceaux 

de  porc-frais 40 

Epaule,  Paleron  de  cochon  en  gelée..  41 

Filets  de  cochon ib 

Grillades  de   lard 42 

De  la  côtelette i  b 

Filets  à  la  sauce  robert ib 

Fressure  de  cochon 43 

Boulettes  au  porc-frais i  b 

Ragoût  de  pieds  de  cochon ib 

Tête  en  fromage 44 

Manière  de  rôtir  le  cochon  de  lait. ...  ib 

Pieds  de  cochon  rôtis 46 

Pieds  de  cochon  au  naturel ib 

Saucices 47 

Boudin ib 

Steak  aux  huîtres ib 

Hachis 48 

Hachis  avec  des  huîtres ib 

Autre  hachis  avec  des  huîtres 49 

Huîtres  rôîics ib 


Dk 
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I-A     VOK.VIM.K      KT    DU    (;IH1KII 


SaNi'lf  tic  poulet,    Vinaiii^rcltt' lî) 

Salade  ilaliciiiif ib 

Enirée  an  céleri 50 

Diiid.' il 'so8s.'',   farci ib 

Autre  r-iii-c 51 

^'arce  aux  huîtres ib 

Manière  de  clarifier  la  gelée  faite  avec 

de  la  viande ib 

Seollopcd 52 

Farce  de  débris  de  volailles ib 

Farce  de  patates ib 

Autre  farce  de  patali's ib 

Dinde  à  la  daube 53 

Dinde  bouilli ib 

Dinde  rôti ib 

Hachis  de  dinde ib 

Dinde  en  béalilles 54 

Oie  rôlie ib 

Poulets  en  béalilles 55 

Fricassée  à  la  sauce  blanche ib 

Canards  gras ib 

CnHinottes  à  la   volaille 56 
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PouU't  au  champignon 56 

Panades  aux  huîtres ib 

Plat  (le  fromage 57 

Panade il) 

Sauce  tomates ib 

Recette  de   catsup 5f-177 

Tomates  vertes  marinées ib 

Civet  de  lièvre 59 

Civet  de  lièvre 60 

Perdrix  au   choux ib 

Perdrix    rôties 61 

Canard  maigre  aux  épices ib 

Vieille  tourte  à  la  daube ib 

Jeune  tourte  à   la  crapaudine 62 

Bécasses  et  bécassines ib 

Des  pluviers 63 

Des    pigeons ib 

Pigeons  soufflés ib 

Oiseaux  blancs ib 

Du     POISSON 

Doré  rôti 64 

Doré  bouilli ib 

Eturgeon  en  ragoù! ib 
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Etiirgcon  en  boultMles C5 

Escargot il) 

Morue  fraîche,  rôtie ib 

Morue  fraî<;lie,  bouillie 66 

Morue  slelie ib 

Morue   sèche    en  fricassle ib 

Morue  salée,  bouillit- 67 

Saumon  Irais ib 

*'        mariné ib 

Aehigan  vert  et  autres  poissons 68 

liarre  et  maskinongé id 

Grosse  truite  au  court  bouillon.    ib 

Poissons    blancs ib 

Du  hareng 69 

Homards  à  la   rémoulade ib 

Macaroni  de  fromage 70 

Salade  de  homards ib 

Des  Puddings 

Plumpudding 71 

Pudding  au  raisin ib 

"     aux  pommes 72 

"     aux  confitures ib 

*'     au  suif  et  au  raisin ib 
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Pudding  au  pain 73 

Autres  puddings  au  pain 74 

Pudding  à  la  marmelade 7  î 

Autre  pudding  à  la  marmelade ib 

Pudding  au  cocoa ib 

"     aux  amandes  amères 76 

Pudding  économique ib 

Chauraièro  pudding 77 

Pudding  aux   bleuets id 

Pudding • 78 

Pudding ib 

Pudding  roulée ib 

Puddi  ng i  b 

Pudding 79 

Pudding ib 

Pudding ib 

Pudding 80 

"     au  sagou ib 

"     au  vermicelle 81 

"     au  gingembre ib 

"     au  raisin 82 

"     aux  fruits ib 

"     au  riz ib 

Puddinj? f3 
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Pu  Jdiiiuf  nu  chocolat K3 

P.idding   il) 

Moule  (le  tiipioca H4 

Jtiz  glacé il) 

Cossi'tarde il» 

Autre  cossctartif 85 

Au    siMgou il) 

Aulrc  au    sagou il) 

Autre  au  sagou 86 

Au  Nuit" il) 

PaTISSSERIE      en    GÉNÉliAL 

Keuiar(iue.s 87 

Pâte   leuilU-tée il) 

l^àte  à  la  uiaiiière  de  Fournier 88 

Autre   {)âte   feuilkitée  à  la  manière  de 

P.   Marcelaiï* ib 

Autre  pâte  feuilleté»^ 89 

Tarte  au    rognon  de  veau ib 

Des    pâtés  ou  tourtières 90 

Des  pâtés  au  mouton ib 

Autre  pâté  jau   mouton 91 

Pâté  au  veau ib 

Pâté   aux  pouli  ts ib 
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Pâté  au  porc-frais 92 

Pâté  aux   patates ib 

Pâté  aux  petits  oiseaux  blancs ib 

Autre  pâté  aux  petits  oiseaux  blancs.,  ib 

Pâté  aux  grillades  de  bœuf 93 

Pâtés  chauds  aux  poulets ib 

Pâtés  gras  aux  huîtres 94 

Autre  pâté  gras  aux  huîtres ib 

Pâtés  maigres  aux  huîtres ib 

Autre  pâté  maigre  aux  huîtres 95 

Pâté  de  Noël ib 

Pâtés  à  l'escargot 97 

Des  différents  biscuits 

Biscuits  à  l'anis 98,  99,  100 

Biscuits  à  la  mêlasse 100,  10 1 

Janoises 1 02 

Autre  janoise 102 

Au  sucre 102 

Autres  au  sucre 103 

Biscuits  communs 103 

Autre  biscuit  commun 104 

Biscuits  blancs 104,  105 

Biscuits  au  chocolat ib 
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W  isliin^lon rj5 

liiscnits  à  la    reine 10() 

l^iscnts  aux  amandes ih 

Aiilre  l)iï<fnits  aux   aman  I.  s 107 

Biscuits  à  la   lariiie  (Tavoinc ib 

Hisc-uils  à    ihé 10S 

Hi^ciiits  an  eooo ih 

Crakers 109,  1  10 

Bisfuils  à  la  erême ih 

Hiseiiits  troués 110  111 

Pains  de  hU'-crinJe ih 

(iros  hiscu'.ts 112 

l^isciiils  coiirls ih 

Biscuits  à  la  portugale ib 

HiscMiiis  à  la  Madeleine 113 

Biscuits    chauds 1 13,  1 14 

Mulfins ib 

Bonnes i  b 

Galettes  au  beurke 

Galettes  de  patates 115 

Galettj's  au    beurre 115,  116 

Pâte  excellente  pour  tarte ib 
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Croûte  de  pâtés  anx  patates i 

Croûte  de  pâtt  s  aux  pommes 11 

Tarte  au  citron il 

Pain  de  Savoie il> 

Pain  de  savoie  au  beurre .  118,  lit 

Pain  d'épongé il 

Autre  pain  d'épongé 1 20? 

GPiteau  d'épongé ib 

Gâteau  d'épong<',  tarte  à  la  Fayette 

et  doigts  de  dames 177 

Gâteau  roulé i b 

Gâteau  au  café ib 

Gâteau  aux  fruits 121 

Gâteau  au  gingembre ib 

Gâteau  d'or ib 

Gâteaux  d'argent 122 

Gâteau  des  Rois ib 

Gâteaux  de   mesure 123,  124 

Gâteau  joyeux ib 

Gâtea  u  de  Marie i  b 

Gâleau  pour  le  thé ib 

Gâteau  marbré 125 

Autre  gâteau  marbré 126 

G\teau   brillant    126,  127 
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(»=ujfi(>s -'  ,1^0 

Marnions .''* 

Méiini^nies [ ''* 

Manière   d.    blnnHii;' i;;  ";,;:,;; '^jj  ^'' 
savo.L-et  l,.s  oïlt(.anx    ......... 

,,  .^       12),  130,  131  102 

Bcicrncs  aux  patates.  .*.'.**.." .'[' 

Crêpes  communes .*. 

Crêpes  au  lard..  ''^ 

133 

Res    CONKITUaES,    CKLi.S    KT    CRÊm.S 

Avis 

Confitures  aû;*pc;;;;;;g;.;3;;;;;;--  '•' 

Confituresauxpoehes...  *      ,'' 

^fi;"resauxfVaiseset.;;;;;amb;  ' 

ConlMures  aux  pommes  sèches...  k 

^-•appesde  raisin  ou  de  gadelJes..;:      ,30 
tonhtures  aux  atocas  ■••      ^SG 

Confitures  aux  ^^roseilles. ','' 

C  onfjfures    aux    nipn.c,         

''">c    pi  unes     routres   or- 

dmain>s,  ^^ 

il) 
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Confitures  anx   citrouilles |36 

Oonfi:ures  aux  melons  français    ....  i-^' 

Confitures   aux  grosses   prunes  blan-  _^^ 

ches  ou  bleues •  •  •  '  , 

Confitures  aux  cotons  de  rhubarbe . .  m 

Remarques 

r:roquet:es  de  pommes ^  ^ 

Pomm's  meringuée ^ .^ 

Conservas  au  sucre 

GcîlC-e  de  cerise . 

Gelée  au  vin ^^^ 

Gelée  de  pomme 

Gelée    de     gadelle,    framboise    et  ^^^ 

groseille '  \' 

Gelée  de    gadelle  ou   de    groseille  a 

,  ,   .  .        1  4<rf 

fvoid ••••  ., 

Gelée  de  corne  de  chevreuil ;^ 

Gelée  de  pain .^ 

Gelée  de  pied  de  bœuf ^^^ 

Gelée  de  poulet .^^ 

Gelée  de  biscuit ' '^ 

Gelée  de  riz 

Manière  de  faire  le  lait  d'amande  pour       ^^ 
es  malade/ 
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Hlanc-iiiaiii^é 111 

Crème  jaiino il) 

CroiiK'  l>latnln> 115 

Crème  au  riz ib 

Crème  an  clux-olal - ib 

Cliirlolle   K.isst.' 146 

Hagalelle 147 

liaiijatelle  coiiiiiuine 148 

Crème  veloutée 148,  149 

Crème  de  {lomme  Ibueltée 177 

Oème  brûlée 1 49 

Sucre    à    la    crème ib 

(iélatine 150 

(ielée  de  mousse  d'Irlande 151 

Mousse    d'Irlande 152 

Gelée  d'amande ib 

Arrow-roDt 153 

Sagou ib 

Tapioca 154 

(îruau ib 

Gruau  au  vin 155 

Essence  ou  thé  de  bœuf ....  ib 

Eau    panée ib 
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Eau  de  riz 1^6 

Eau  ou  thé  de  son il> 

Limonade i') 

Chocolat i'^ 

Café  au  lait 157 

DES    ŒUFS 

Omelette  battue •  -'9 

Œufs  à  la  coque i'^ 

Œufs  mollets i^^ 

Œufs   au   miroir 160 

Omelette  soufflée ^'^ 

Œufs  à  la  tripe 161 

Œufs  en   salade ib 

Œufs  au  lait it> 

Œufs  à  la  neige 162 

DES    LÉGUMES 

Fèves  au  beurre 164 

Betteraves ^b 

Navets «••  ^^ 

Panets , it) 

Céleri 165 

Choux-fleurs. il-» 
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l*<lits  pois  vrris ,nr 

Kpiiiîirds  ;m  I:iit    j',^ 

[["'•^ -'"''"'^' ^'""^ i(i(; 

I  oiiimos  (le  tciic    ,  -, 

Salsilis '' 

,.,.,.    ,              il) 

Nalsi/is  a  la  sauce j,^ 

Salsifis  liîts ,,.J 

„,                             10/ 

l<)|)inamh()ms  dans  la  poric jl, 

'l'oj.iaamboiiis  sons  la  ccikIic.  il, 

"'■'■'"■^  ^'''-- *.  IU8 

MAR1.\ADE8 

Corniclion.^ 

l<('c-(Mle  pour  saler  les  i^ul's Kjq 

Toinales  el  oignons j  1^ 

Lîingncs  de  bd-uf  salées j,^ 

DES    LIQUEURS,    SIKOPS    ET    BIÈRES 

I^icinemdo  cerise..  ,^„ 

I  •              ,                   I/O 

Li'IiUMir  de  cassis ., 

Vin  de  gadelje  rouge '"  ^^^ 

Vin  de  sureau ., 

,,                           *nb 

Curaçao >i  , 

Sirop  de  citron *  T 

■  '  ux 


Ea  —  ion    _ 

Eî 

L;  Sirop  de  vinaigre 173 

C  Bière  de  gingembre 173 

C  Bière ^ 174 

Aatre  recette  pour  l)ière 174,  175 

Bière  d'épi  nette il> 

(  Coehiniîle 176 

r  Bannir ib 
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